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PRATICA 

SCALCÀRI A 


D’ANTONIO  F R V G O L I LVCCHÉSE. 

Intitolata 

PIANTA  DI  DELICATI  FRVTTI 

Da  fcruirfi  à qualfmoglia  Mcnfa  di  Prcncipi,c  gran  Signori,  & à 
• Pcrfonc  ordinarie  ancora:  con  molti  auucrtimcnti  circa 
ali' honorato  Officio  di  Scalco. 

Co*  U Itfit  di  tuffi  mtfi  dell  Anno , comportili  nell t quattro  Stagioni. 

Con  vn  Trattato  dell’inuentori  delle  riuande , c bcuande , cosi  antiche , come 
tnovicrnc^iuouamcnte  ritrouato>e  tradotto  di  lingua  Armenia  in  Italiana. 
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Imprimatur ,fi  vtdtbtiur  Rnurtndift.  P.  Mag.  Sm.  Pai.  Apo/i. 

A.  Epifc.  Bellica^.  Vicclg. 

IO  Tuono  Lupi  Rodino  letico  Well'Em  iMniiCno  Sij.CardiiaJ*  Strgia.  par  commifEoaf  l'peciile  «W IU. 

uerendifrime  Padre  Miift  rotei  Itero  Palmo  A porto)  ito  f.  Nicolò  Riccardi  dell*  Ordine  de'  Predicatori 
ho  diligente  meni  e reniflo  II  libro  detto » Pratica  >t  Realcarit  ti  Aotooio  Frugoli  Lacche  fe,intitoI»tO, Pilota  di 
delicati  frum.oaale  non  eoa noerto  cole  ripugnante  alt  i noflra  fama  fatele  a'  boni  coita  oiUaaae  nateti*  acl 
fto  genere  n«t io  etile  ,ft  proBtceuole  a confinili  proftAórl , lo  giotico  degno  della  Rampa  .acciò  fi  coma 
•■operi  è Gngolare.coiVil  bemfitio  rehicanaauoe  . Iolete  diche  ho  fatto  la  pr  e lente  ipprobatioae  di  nit 
. proprie  taanoqurClo  dì  io.  Giugdailjo 

- * f * , * 

I >*  ’ • 

Iacomo  Lupi  mano  propria  ò 
Imprimatur . 

Fr.  Hyacinthus  Lupus  Mag.  & Soc.  Reuertndifs.P.  Mag.  Sac.  Pai.  Apoft. 
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IL  SIG, 

C A R D I N AL  E 

CAPPONI  i 

' * * ' • > 

Arciuefcouo  di  Rauenna . 

. - . . : 


E bene  che  molti  hanno  feritto  fopra  a 
quefto  honorato  Officio  di  Scalco  > Se 
anco  di  tutti  li  Officiali  a*  quali  eflo  co- 
manda nella  Corte , nondimeno  modo 
dalle  perfuafioni  di  diuerfi  amici  in  Ifpa- 
gna  mi  mefsi  à deferiuere  quefto  libro  della  mia  Pra- 
tica , e Scalearia , di  tutto  quello  che  da  me  più  vol- 
rc  è ftatofperimentato  col  mezzo  dell’opera  di  det- 
ti Officiali,  che  fecondo  le  occafioni  delle  mie  ferui- 
tù , mi  è conuenuto  Conuitare  in  quefta  Corte  di 
Roma  , e fuori  ancora  ; e perciò  fon  ficuro  , che  ha- 
uendolo  intitolato,  Pianta  di  delicati  frutti , gli  do-  / 
uerà  porgere  tali,  che  faranno  buoni  da  feruirli  à / 
qual  fi  voglia  Menfa  di  gran  SignorK*.doue  che  ho 
penfato.  dedicarlo , c prefentarl  o all’Éruinenza  vo- 

a a ftra, 
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ftra , accioche  ella  pofsi  raccogliere  diquelli , che  al 
tempo  loro  faranno  buoni , e maturi,  fe  ve  ne  faran- 
no alcuni  di  fuo  gufto  : fi  che  piacciale  dunque  gra- 
dirlo , non  come  cofa  di  molto  merito , ma  folo  di 
picciolo  fegno  della  molta  offeruanza  chele  deuo, 
perche  elfendo  quello  fotto  il  Patrocinio  di  voftra 
Eminenza  , farà  ben  protetto , e più  ricettato , pre- 
gandole da  Dio  noftro  Signore,per  ogni  fua  mag- 
giore effaltatione,  de  la  conferui  longo  tempo  in  fe- 
lice Rato  « Di  Roma  li  x8.  Febbraro  16  $ i. 

DiV.  Em.w  R.a* 

• r % 

Humilifs.  i Diu  otifc.Str  ultore 


A*to*io  Frugali* 


r • • ^ * t . ' > 


Digitized  by  Google 


Atti  Signori  Lettori . 


N quella  mia  Pratica  .pucro  defcrittionc  di  Scal- 
carla, d'intorno  alla  materia  di  cui  diuerfi  hanno 
diuerfameme  fcritto  ; ho  voluto  mettere  auanti 
gli  occhi  di  tutti  vna  Pianta  di  delicati  frutti , la 
quale  è di  fette  rami  non  già  fcarfi  di  detti  frut- 
ti j & à principio  diciafchedun  ramo  vi  farà  la^ 
.fua  imprefa  efprcira  di  quauto  frutto  ella  potrà  porgere  à 
chiunque  fi  degnerà  raccorli,  tanto  dclli  Moderni,  quanto  delli 
Antichi  , e quali  fiano  flati  l’inucntori  di  detti  frutti  : con  auuer- 
tire  che  effendo  in  quella , c frutti  maturi , & acerbi , potrà  alla 
giornata  ciafcuno  feruirll  dclli  maturi  nelli  Tuoi  Conuiti,egli 
acerbi  lafciarlisù  la  Pianta  per  finche  matureranno  , fi  come  in 
tutta  l'opera  ancora  forfè  vi  faranno  alcune  cofe  non  molto  ma- 
ture , per  li  buoni  ingegni  in  detto  Officio  di  Scalco  più  periti , 
poiché  paleranno  molto  più  auanti  di  quello  che  io  tratto  in-» 
quello  mio  libro , à talché  li  miei  mancamenti , faranno  li  detti 
frutti  acerbi , da  lafciarli  in  detta  Pianta  , finche  pollino  matu- 
rare , c forfè  per  alcuai  al  fuo  tempo  faranno  buoni , & fi  come 
detta  Pianta  non  puoi  piodurre  li  frutti,  che  in  vn’  iftefto  tempo 
fìano  tutti  buoni  > ma  fi  bene  vediamo  ogni  giorno  ne  vanno  ma- 
turando alcuni , e così  ancora  ogni  giorno  vengano  fuori  nuoue 
inuentioni , c nuouo  modo  di  fcruirc , per  cfTere  quello  Officio 
di  Scalco  di  tal  forte , che  mai  fi  finifee  d’imparare  perfettamen- 
te i per  il  che  fappino  dunque  tutti  fare  la  fcelra  di  detti  frutti , e 
fe  ne  vaglino  conforme  ali’  vfo  proprio , Se  Stagioni  conuediea- 
ti.  State  fani. 
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TAVOLA 

D I TVTTO  CLVELLO 


che  nella  prefentc 

e /ut  qualità  > e Cucina. 

opera  fi  contiene . 

lib.  f.  cap.  41.  V 227 

Agone, e fui  qualità, e cucina , Uh.  i.cap. 

ltb-4.  cap.  1 4.  pag.  1 9 1 

4°-  il? 

ilrr/o  in  dtuerje  viuande 

Agone  in  tutte  le  viuàie , ebe  della  T ruot 

^ &rafl0'  * ** magr0> & 

ta  fi  faranno.  |6{ 

»i  dtuerje  Jalje  , e Japo 

Albicuocole}cto'e  Armeniacbe,e  lor  qualità, 
e cucina,  lib.  5 . cap.  5 3.  - 235 

Albicuocole  in  tutti  li  modi , e viuande  ebe 
delle  Perficbe fi  far  anno,  e le  tenere  nS 
mature  in  Crollate  . 235 

Alcune  qualità  di  diuerfi  teflicoli  di  qua- 
drupedi, lib.  z.c.  38.  77 

Alemagna /eruono  molte  viuande , di  vna 
medefima/orte,tutte  in  vn  Piatto  /olo, 
ma  grande . lib.  i.c.xt.  17 

Alemagna  fi  anno  molto  tipo  a tauola.  1 8 

ri.  191 

Aceto/a  > r y«r  qualità , f . lib.  5 . 

cap.f.  v 107 

Aceto  fa  in  diuer/e  riempiture  con  altre. 
iwi*,  Cr  in/alutate, e /apori  verdi,  b 

in  in/alata  cotta , # crwid . 207 

Agazze,e  loro  qualità, e cucina,  Ub.z.  cap. 

& L3° 

Agazze  in  iiutr/e  pottaggierie , baro- 
Jta.  . - . - i3' 

Agito, e fue  qualità  ^ cucina  li.  r.c.tf.zzi 

Alemagna  vjano  lo  Scalco, qual  lodi  man- 

Aglio  in  dtuerje  minejtre,e  pottaggierte  da 

dano  Cocol  Mai!  ter . T8 

Alidelli  volatili , e loro  qualità,  hb.  2. 

graffo. e da  magi  o , Cr  mi  wrar/- 

nati,&  addobbi, e ripieni,  & in  diuerfi 

cap.  y\i.  , 102 

aro  fii,& fritti,  e con  dtuerje  m/alate 

Alt, e lingue  di  Oche  in  diuerfi  pottaggi , t 

& in  Japori.  zi 3 

te  lingue  fritte,  hb.  2 . c.  1 00.  1 20 

Agnello  lati  ante, e di  vn'anno,  e loroqua 

Alicene , e loro  qualità , e cucina . hb.  3 

htae cucina  I b i. cap  57.  77Ì  cap.  z r.  1 fi* 

Agnello  in  tutte  le  viuande  dii  Capretto,  e Altrriie  in  tutti  li  modi,  e viuande  che  fi 
quello  di  vn  .inno  amo  a.  77  j faranno  le  perde  . 151 

Agretti  | e /ut  qualità,  e cucina . ltb-\  Alii  Signore  glande  quando  che  beuono  fe  * ' 
cap.  1 6.  191''  h c oprerà  la  viuania.  li.  \.c.i.'.  21 

Ag-efia  ingrani  in  diuerfi  viuan  le  da-*  | Alogujle  cioè  Gambari leoni  , e loro  quali - 
gyajpt  e da  m g-o,  & m diuerfi  repte  : ta  l cucina  leb.  3.  c.  *7.  1 69 

tu  e (groppa  ad  iqi  Alopufit  alejfe  [trutte  al  ie. e fredde.  1 70 

Agreiìaxtoe  il  fugo  in  tutte  le  viuande  3f  Alogutle  in  diuer/i  pottuggi.  170 

detta  agrtjìa  ingrani,  b in  diuerp  vi  Ahgufte  in ihuerft  polpettine  1 70- 

uanie  b in  diuerft  fai/  t [apori  1 9i  I Alogujle  in  pafliccio  » per  regalo  di  pajìic? 

Agi  u it  Cedro  f,Mo  Jaigjzde,oUione-j . » ci,epdj  i tea  tu  ,e  fritte . 170 

Am - 
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Ambitione  rullo  Stoico,  di  /apere  ordina- 
re vn  conutio,t fir utrio  li.  i .c.^.pag.  j 
Ambinone  nello  Spenditore  di  auuaniag- 
gtarfi nelle fpefe.  lib.i.e.  io.  6 

Anatre  domejtube.e faluaticbe,e  <£  India, 
e loro  qualità  e cucina  In.  (.98.  1 1 7 
Anatre  domeJUcbe,e/aluattcbe,alefferipie 
ne, e finza  riempitura , e con  diuerfi _ 
copriture /opra.  ir] 

Anatre  in  brodo  lardtero,  & app a/hc da- 
te . 117 

Anatre  aroflo  ,e fotteftate, ripiene, e finza 
riempitura . 1 1 8 

Anatre  ih  Fa/liccio , intiere , e /pezzate  fi 
come  del  Cappone  ■ 1 1 8 

Anatre  d'india,  fy  Anat  rotti  in  tutte  le 
V monde,  che  delle  /opradette  Anatre 
fi faranno . 118 

Anguille  di  Mare  ,e  di  Acque  dolci,  e loro 
quahtau  Cucina,  lib.  3.  cap.  36.  159 
• Anguille  in  diuerfi  Poti  aggi . 160 

Anguille  ripiene, cioè  le  loro /corze,  da  ma 
grò , t da  graffò . .160 

Anguille, cioè  la  loro  polpa , in  Polpette , , 
Polpettoni , in  diuer/e  /orme  de  V olati 
li,  e pezzi  di  carne  Quadrupeda . 1 60 
Anguille  Aro  fio , in  dtuerfi  modi , (y  in—, 
Pa/ìiccio , come  le  Lamprede goffe.  1 60 
Anguille  goffe,  e piccole , fritte , e mari 
nateci . 161 

Anguille  /alate  y doppo  difra  late  cueimate 
altffe , & in  tutte  le  pottaggùrie  del 


O L A; 

Animelle  di  Vitella  in  diuerfi  Pali  ieri, 

e Pafìiccetti . 5 9 

Animelle  di  Vitella , in  Torte  , e Crty 
fiate.*.  59 

Animelle  di  V itella  arofio,  allo  /pedo.  T<) 
Animelle  di  Capretto , e lor  cucina,  hb.  2 . 

cap.  3 6.  76 

Anija,  e loro  qualità , e cucina  lib.  4. 

cap.  26.  197 

Ani/ci  in  diuerfi  lauori  di  pafja,  fri'u* 
Addobbi . tjalfr  > e /opra  a dtutr/c  bra- 
giuole  da  grafia  ,eia  magro . 197 

Aranci  dolci , & agri,  e loro  qualità,  e cu- 
cina. hb.  5.  c.  43.  228- 

Aranci  /erutti per  antipafio , & H figo  in 
diuerfi  /alfe,  e fapori , & altre  vivan- 
de , da  graffò , e da  magro . 228 

Arami  canditi , e fitroppali, carne  li  Li - 
monetili.  129 

Ariane , e jut  qualità , e cucina . hb.  1. 

cap.  101.  120 

Ariane  aroflo , ftu/ato , e /ott  e fiato . 1 i 1 
Armeniacbe  tenere  in  mmefira , fy  iti— a 
diuerfi  ripieni , e pottaggierie.  hb.  f. 
tap.  ri.  13 r 

Arti  filar  dati  alla  Franze/e.li.  t.e.22.  1 S 
A/par agi , e loro  qualità , e cucina.  Ub.  5 . 

cap.  10.  209 

A/par  agi  in  diuerfi  minefìr  e da  graffo , * 
da  magro , & in  copriture , e per  rega- 
lo di  diuerfi  Pafitcci , fy  in  Torte,* 
Cro  fiate. 209 
le  frt/ebe—, . 1 6 1 1 A/par  agi , firuiti  con  ero  flint  di  Pane  , 

Anguille  /uniate  arojìo  , in  diuerfi  mo  ♦ fitto,  e fritti,  & aroflo,  m diuerfi  mo- 
di. 161 

Anguille  come  vanno  /umate . 161 

Animelle  , & Occhi  di  Vitella , e loro  cu- 
cina hb.  ì.  e.  12.  ;8 

Animelle  di  Vitella,  & Occhi  di  detta—, 
in  pott aggi  diuerfi . 38 

Animelle , fy  Occhi  di  V itella , fritti  in 
diuerfi  modi. 

Animelle  di  Vitella  in  T oma/elle . 3 8 


di , (y  in  frittate,  & in  diuir/e  pottag- 
gierie  da  graffo  ,eda  mago . 210 

AjjiJUnti da  Jerutre  alla  Men/a.hb.  1. 

tap.  ir.  21 

Auijò  allo  Scalco , per  le  fortfterie  che  ven- 
gano allimproui/o.  hb.  1 . tap.  52.  47 
Auuertimenti  allo  Scalco  nel  ve  flirt. lib.  I . 

cap.  6.  3 

Aumrtimenti  allo  Scalco  nell  off  fio  fuo, 

lib , 


£ Iti.  « . cap.  17.  j.  n 

Auuertimenti  allo  Scalco  nel? imbandire-, 
viuande.  lib.  i . cap.  1 8.  pag.  1 i 
Auuertimenti  nel  Jtruire  detta  hjia , & 
altre  diuerfe.  lib.  i.  cap.  27  29 

Auuertimenti diuerfi  ne  Ili  Quadrupedi, e 
Volatili  buoni  da  magiare. hb.i.c.  1.45 


T A V O L A; 

uer/e  riempiture . 1 1 6 

Becc.ijicht  all'Addobbo  » e fritti , & in—, 
dxuerfi  pottaggi . 1 26 

Beccaficbi  1 nuelt  1 m patta  di  sfoglia , ca- 
rne li  T ordì . 116 

Beccaficbi  di  Candì  a , e loro  qualità , e cu- 
cina. lib. 2.  cap.  1 1 6.  129 

119 


Auuertimenti  nelle  carni  Quadrupede , e:  Beccaficbi  di  Cipro  fritti. 

Volatili,  lib.  2.  c.  66.  98  i Beccaficbi  di  Cipro  , in  dtuerft  pottaggi , e 

Auuertimenti  nelle  V datili , e delle f opra - * riempiture , e per  regalo  de  diuerfi  Pa- 


dette  viuande  dellt  Quadrupedi.  Ub.z 
cap.  79.  10$ 

Auuertimenti  nelle  Pefci  Marittimi  > e di 
acque  dolci . lib.  3.  c.  1 . 131 

Auuertimenti  nel  feruire , & ordinarti, 
tutte  le  litte  del  libro  fefto.c.  84.  428 

B 

B Barbo , e fue  qualità , e cucina  . hi. 

ycap.  45.  167 

Barbo  in  tutti  li  modi , e viuande,  che  fi\ 
faranno  del  Cefalo . 1 67 

Bajìlico  , e fue  qualità , e cucina . lib.  7. 

cap.  6.  . - 1 io8 

Bafiltco  m diuerfe  riempiture  , & m mi- 
nefira  ,e  falfe  verdi , & in  diuerfe 
infilate.  208 

Beccaccia,  e fue  qualità , e cucina,  lib.  2. 

' cap.  9 y.  • 115 

Beccaccia  in  tutte  le  viuande , che  fi  fa- 
ranno della  Starna , & li  erodimi  del 
fico 
Biccafi 

lib.  2. cap.  103.  122. 

Beccafico  di  lago  aro  fio , <£r  all'Addobbo , e 
fiuto . & in  diuerfi  pottaggietti,  e così 
la  Pizzaccbtra  ancora . 1 22 

Beccafico , e fue  qualità , e cucina,  hb.  2 . 

cap.  i®g.  125 

Beccaficbi  arofio  in  diuerfi  modi , t cotti 
fiotto  le  bragie.  126 

Becaficbi  in  diuerfi  Patticcctti,e per  re- 
galo di  diuerfi  P afilmi  groffi , & m di- 


’uo  graffo.  115 

reifico  di  lago,  e fue  qualità , e cucina. 


fimi , e Pafi metti . 129 

Beitonica,  e fue  qualità,  e cucina,  lib.  5. 

cap.  7.  208 

Bettonica , & Aneto , in  diuerfe  minefìre, 
da  grafia, e da  magro, & in  inf alate.  108 
Bietola , e fue  qualità , e cucina.  Isb.  5 . 

cap.  9.  • 209 

Bietola , & alcune  fue  virtù,  e della  fua 
radice^,..  209 

Bietola  in  diuerfe  minefìre , e ripieni , & 
in  T orte , e Rauiuolt , e le  cofiie  fritte  , 
& le  radice  in  infialata  doppo  cotte.  2 09 
Ber  aggine , e Buglofia , e loro  qualità  , e 
cucina,  lib.  j.c.  8.  208* 

Bor  aggine,  e Buglofia,  in  diuerfe  minefìre, 
e fiuta,  tir  m diuerfe  infialate  cotte-,  » 
e crude.  <■  , 108 

Botta  T rigia , e fue  qualità , e cucina-,. 

hb.  3.  cap.  il.  , y >5° 

Botta  T rigia  aUfia . feruita  con  diuerfi 
copriture , e finza . 1 5 1 

Botta  T rigia  in  diuerfi  pottaggi . 151 

Botta  T rigia  arofio. in  diuerfi  modi,  e frit- 
ta , e marinata , & accar pianata , Ò4 
il  fegato  fritto.  1 7 1, 

Boi  figlierò  farà  la  credenza  di  tutti  li  V i- 
ni.  Itb.i.eap  13.  »,  19 

Bottiglieri , farà  diuerfe  acque , fecondo  le 
Ragioni.  19 

Boue,e  Vaccina, e loro  qualità,  lib.  2. 

cap.  17-  62 

Broccoli , in  diuerfe  minefìre . tome  li  ca- 
uoli,e  f ir  usti  con  Pane  in  fette  fitto 
b ‘ ' bru  • 
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brufìell'te  ,e  fujritti , & arati. li  , fu 
lag' aiuola  hb.  y. f lì. 

Bude,  tu  geniti:  di  V iteli* , ripieni  in  di- 
utrfi  modi . hb.  2 . f . 1 4.  óo 

Bu  lio  gentil:  di  Porci  domtfiho , cioè 
indugilo filato,  & arOjh , e ripteuo  co 
me  (jueuo  della  Mogano  hb.  J.f.5  7.  q 1 
Buddha  a di  Lapretto  arojlo > dr  /«  »»//*?- 
Pira  hb.  2.  c.  2.6.  ' 76 

efue  qualità  e cucina.hb.  2 c.  1 6. 1 y 3 
;«  i««i  //  modt  ebe  fi  cucinerà  la 


altre  diuerfi  viuanJ* , e coti  la  Fiorita 
ancoro^. . 1 714 

Cappe  funghe  , cioicann.il: , e lira  qualità 
e cucila  lib  5.  c.  s t.  172 

Cappe  lo  righe  aro  io  , ir  in  pi -t  aggi  » co- 
me aeti  Jfirjibe , tf  fritte  con  u for- 
za , e finza . \qa 

Cappe  di  Jan  Iacopo  , e Cappe  finte , e lo- 
ro qualua,  e cucino  hb  f.c.  rj.  73 
Cappe  finte  in  patteggio , con  la  Jcirza  > 
e fernet—..  173 


Frittura  franzefe . 1 y 3 aro/lo  su  la  graticola , e per 

Butuo  e jue  qualua , e cucina . hb.  4.  ! regalo  di  Fajhcci , mite  di  feorza , & 
cap  f.  1 78  ) in  juppe.  175 

Bui  irò  in  diuerfe  vtuande  da  graffo , t da  Cappati , e loro  qualità  , e cucina,  hb.  y. 
magro , &tn dtuerfi lauort  di  pafla , t\  cap.  3.  206 

j erutto  crudo  tn  diuerfi  modi , e cotto  Cappati  in  dtuerfi  ripieni , e fopra  a di- 
alio (pedo  ancora . 1 79'  tur  fi  arosìi  da  graffi , e da  magro , &• 

£ j in  infoiate , e frittate . 207 

Cappone , e fue  qualità  lib.  2.  c.  80,  10  J 

C. Alamaro, e calamaretti,e loro quau  '•none . e fua cucina  hb.  i.  c.&x.  103 

t cucina  hb.  3.  C.  29.  1 3 onealeffom  dìutrfi  modi , ripieno  , e 

Calamaro  . in  dtuerfi pott aggi , con  diuer-  ..  riempitura , e cotto  tn  latte . 1 03 

fe  riempiture,  e fenza.  1 5 y Cappone , fi  tifato , & appj/hcciato  . 104 

Calamaro , e cui  amaretti  fritti . 1 5 y Cappone falpimentato  tn  diuerfimodi.  1 04 

CamilloamicodtllatopagiuoM.z.c.Gt.cfi  Cappone  arofio  tu  li  graticola  . 104 

Camello  fi  pone  a giacere  in  terra  quando  Cappone  nell'  Addobbo , e fritto , & indi- 
fi  carica  e come  fora  a baflanza carico , uerfi  pott  aggi . 1 04 

fi  leua  in  piedi . 98  Cappone , arojlo  allo  fpedo , ripieno , efen- 

Camozza  , e Damo  ,cioi  Monton  falua  ; za  riempitura , ér  ajaggianato,  e fiot- 
tilo 1 e loro  qualità  , e cucina . hb.  2. 1 te  fiato , & ripieno  1 04 

cap.  q(\  81  Cappone  in  dtuerfi  pottaggi  intiero,  efpez- 

Camozza  ■ qual  fi  accommodera  in  tutti  li  zato  con  le  riebifle  di  ditto  dentro  1 o 3 

modi  del  Laf  no  i . 8 1 Cappone  in  dui  rfè  Polpette , e Polpetta - 

Cannella  , cioè  cinamomo  » * fue  qualità , ni , fi  come  deih  cof ciotti  di  V iteli*— • 

e cucina . hb.  4.  cap.  2 1 . 193!  lattante—,.  , 10$ 

Cannella  tn  tutti  h modi . e viuande  , che  Cappone  in  G /gotte  alla  Spagnuola . 1 o y 
fi  feruira  il  Pepe,  & in  diuerfe  ero  Cappone  in  mine  lira  delta  Mor filiali 
fiat i . 193  j'  alla  Fiorentina.  io?' 

Cannei , e loro  qualità,  hb  3.C.  1 f . 216  Cappone  in  dtuerfi  piccadigli . 1 05 

Capo  di  loft  e, e fue  qualità,  e cucina  lib.4.  Lappone  tn  Piccadtglio  , in  dtuerfi  Pa- 

cap  4.  * 179  (iteci, e P aijkcetti , & tn  Torte  f e ero- 


Capo  di  latte  feruito  ptranlipqfio  fiat— 


106 
Cap- 
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Cappone  ripieno  aro  fio  firtzofiì  dentro . e generale  cutinate  alefie,  lib.  i.  e ■ 47.  81 
. jotte fiuto.  , - io b Carote  , t loro  quelita,  c cucina,  hb.  5. 

Cappone tn  Paficch  intiero,* /pezzato ,i  eap.it).  tu 

f0«  fuoi  regali  dentro  tn  Pajitca  Carote  in  infoiata  cotta  « fr  in  mine  fra  e 
di  piccadtghu  di  carne . 1 06  /alami  da  magro , tn  conferita  .in 

Cappone  in  diuerfi  con  fumati . 106  Carpione,  e Jue  qualità,  e cucina,  hb.  3. 

Cappone  in  piflu  diuerfi . 107L  caP'  37-  • 1 6 1 


Capretto , e fue  qualità  hb.  *•*•  33  74 

Capretto  aro  fio  intiero  , ripieno , e fen~ 
za  riempitura . 7 3 

Caprone  , Capra , e Becco  , e loro  qualità  > 
e cucina,  hb.  2.  c.  31.  7 3 

Caprone, e Capra, e Becco, e loro  cucina.  75 
Caprio , e capriole!  ti , e loro  qualità,  hb.  i. 

cap.  39.  7 8 

Caprioletti  e loro  cncina  hb.  i.  e.  40.  78 
Caprio  letti , r»  tutte  le  vueande , cbe  fifa- 
ranno  del  capretto . 7 8 

Capriuola , e Jue  qualità , e cucina . hb  2. 

cap.  44.  B « 

Capriuola , in  tutte  le  viuande , cbe  fi  fa 
ranno  del  caprio . 8 1 

Carciofi , e cardi , e loro  qualità , e cuci 
na . hb.  y.  cap.  11.  x 1 o 

Carciofi  in  tutte  le  vtuade,  cbe  delli  Ajpa- 
" ragi ■ & in  diucrfi  pottaggierie,  & aro 
fhti , e fritti , &•  aitar  tujfolati , 210 
Carciofi  ripieni  da  graffo , e da  magro , & 
arottiti,  e fottei  fati.  1 IO 

Carciofi  ale  fi , Jcrutti  caldi , e freddi , con 
le  frutta.  21  I 

Cardi  fruiti  come  li  carciofi , ma  non 

ripieni,  ne  arojlo.  211 

Carne  di  V accina.  e di  Bone  J alata 1 in  di 
uer fe  pottaggierie  & alejp  li.  2 .c . 1 o.  64 
Carne  d'Or/o , tn  diuerft  pottaggierie , <£?-  \ Cafragbe , e Capir ortoh  , fi  accommode- 
arofìo  allo /pedo , e sic  la  graticola^  .\  ranno  come  h Beccafiebi . - 1 28 

hb.  2.  cap.  65.  97  Caudine , e fue  qualità , e cucina . hb.  3. 

Carne  ale/a,  per  tl  piatto-di  fi  perfom_j'  cap.  43.  167 

lib.  fette  in  otto,  e per  il  rinforzato  no  Cauedtne  tn  tutti  li  modi  .e  viuande.  cbe 
ue  in  dieci,  hb.  1 . f . 4 1 39  'fi  faranno  del  Cefalo  pìccolo . 167 

Carni  grafie  in  generale  faranno  megho  Candì  di  fi'u  jcrti,e  loto  qualità  , e cu-' 
rft  e più  fune  arofio,  & le  magre  tn—,  ' una  hb.  7.  cap.  12.  2 1 1 

b 1 Ca- 


Car  pione  al  fio , feruito  con  diuerfi  copri- 
ture , e Jenza  . 161 

Carpione  alefio , /erutto  freddo  , con  di - 
uerfe  copriture , e fenza  copriture , ma 
/alimentato.  , f,z 

Carpione , tn  tutte  le  viuande , cbe  fi  fa- 
ranno dell  On.br  ma  grafi  a , e piccola, 
& il  modo  di  accarpionarlo  , e fai - 
prenderlo.  < 62 

Carpione  acc arpionato  indiuerfe  viuan- 
de , e cosi fi far  a di  diucrfi  altri  Pefit  di 
mare, e di  acque  dolci  accorpinoti.  162 
Cafcio  frejco , e ficco , e loro  qualità  , t cu- 
etna . hb  4.  cap.  8.  Vii 

Cafcto  frejco  e ficco,  in  tutte  le  viuan» 
de  cbe  fi  faranno  delle  Prouature 
frefibe , e Jeccbe . 1 8i 

Coltrato, e Jùe qualità  hb.i.c.if.  69 
Cafiagne , e loto  qualità , e cucina,  hb.  5 . 

cap.  fy.  242 

Cafiagne  feruitt  con  le  frutte , arofio , 
Ò-alfic.  242 

Cafiagne  feccbe  in  diuerfi  mincflre , & 
ripieni , & in  Pane  , & altre  viuan- 
de. . . 24» 

Cafiagne  frefibe  attartufiolate . 243 

Catti  aghe , e Capitortoh , e loro  qualità^  e 
cucina . hb.  2 e.  1.1  j . 128 
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C.wdi  in  diuerfe  mine  sire  da  graffo , e ^ quelli  che  feruono  alla  Tavola,  lìb.  r, 
da  magro.  pag.xii]  cap.  24.  io 

C atidt  ripieni  da  grajjb , e da  magi  0. 1 1 1 Ceragli  di  più  forti , e loro  qualità , ecu- 
Cauoh  jmt  in dtuerje  tninefire , e copri  | ' ima  lib.  3 . c 76.  236 

ture  di  diuerJìUejJì  da  graffo,  e da  ma-  Ceragli  duurfe  feriute , jjr  accommodate 
grò , e fritti t,&m  ero/ tot  e . 2 il  ' in  tutti  U modi  de  ile  vfciole . 237 

Candì  firuccolaU  alla  Romana,  & il  tor-  \ Ceragli  mai  ini  > cioè  Ai  bufi  elle,  e loro 


futa  attartuffolato . ni 

Cecche fue quahtd}e cucinadib.^.c.  54.  201 
Cece  tn  diuerfe  mmflre,  e Torte  da— > 
g>  a£o , e da  magi 0 . 202 

CeetJreJtbi,m  mine  lira  come  Ufeccbi.  202 
Cedronella , e Juc  qualità, e cucina  hb.  j 


qualità,  hb: c.bi.  238 

Ceragli  manne  feruìte  con  le  frutte  .238 
Ceruogrande  e piciolo  e Cerna,  e loro  qua 
lita,  e -cucina.  Uh.  i-c.  45.  81 

Ceruo , e Cerna  gnu  ani , e loro  cucina, 
e dellt  vecchi  ancora.  82 


cap.  19.  2 1 r Cer nella  di  Vitella , e loro  cucina . hb  2. 

Cedronella  fi  far  ainm'mtRra,&  infa-  ) tap.  4.  50 

lata,  e mescolanze  di  vigna . 2 1 3 Cerutlla  di  Vii  Ala  indorate , e fritte . 5 o 

Cedro  e fue  qualità, e cucinali. 5 .r.4 1 . 2 2 6 1 Cer nella  di  Attilla  , ut  frittate , e frit- 
C rdro  Jet  uito  crudo , e frappato , e can-  j tilh_, . 5 o 

dito  m diucrfeztuar.de  da  grafo , e da  Cerutlla  di  Vitella.in  T orte,  e crofate.  5 o 
mogio,  e irgro,  tri  diuerfe  poli aggterie , Ceruella  di  V iteli 1 alla  T èitfca . fa 

e Jalfe , & in  fapori . 227  Ceruella  di  V iteli  aia  minili  r a come  1 1~* 

Cedrinoli , e loro  qualità , e cucina,  lib.  5 . j V tu oruolo—. . 3 1 

top.  73.  243  Ceruella  di  V decina , e di  Bone,  accommo- 

Cedr titoli  ripieni  per  copritura  di  dejfìeo  - j date  come  quelle  di  Vitella  li.  1 .c.  • 9.6  3 
melfcoutZzeite,&inmwcfìra . 245  Ceruella  dt  capretto , e loro  cucina,  hb.  x. 
Cedrinoli  minjàlata  cotta,  e crudi,  e lite  -I  cap.  34,  74 

neri  nell' Aceto . 24  r ! Ceruella  di  Porco  filuatico  indorate , e 


Cefalo  grufo,  e piccolo , e loro  qualità , e 
cucina  hb.  3.  c.  1 1.  142 

Cejalogroj/os  piccolo  alejffif erutti  co  copri  ■ 
tura  eJenzA  e falpmcntatt  ancora.  1 42 
Cefalo  fiufato , appafltcciato , e fotte- 

fiato  ancora.  142 

Cejalo  m Pajhecio  m bocconi , & intiero, 
da  Jeruirf  calao , e freddo . 1 42 

Cefali  grufi,  e piccoli  arojlo  su  la  gra- 

tit  oia < . 143 

CefalogroJJò,t piccolo, arojlo  allo  fpedo.  1 4 3 
Cefalogrofo , e piccclo, fritti tc  marmati, 
& accar pionati . 143. 

Cefali  falat 1 , e sfumati  , feruiti  alejjì , 
aoppo  dtf  alati , & w pottaggùrlt.  143, 
Cenno  dt  campanella, 0 tromba, a tutti 


fritte  ,&  in  frittelle . hb.  1 c.  49.  83 
Ceruella  di  Porco  dome  Plico  in  tutte  le  vi - 
tiande  che  fi faranno  di  quelle  di  V itel - 
la.  hb.  i.cap.  rr.  88 

Ceruella  di  tattili  Animali  Quadrupedi , e 
Volatili  buone  da  mangiare , fi  ferui- 
ranno  fempre  per  anttp  fio  88 

\CtrutlU  delh  Ammali  Quadrupedi, e V 0- 
latili , e loro  qualità  hb  2.  c.  70.  99 
Caratila  dilli  volatili  fono  migliori  di  quel 
le  Mi  Quadrupedi  hb  t c.  1 02.  122 
Cefani  Cigm , e Cicogna , e laro  qualità  , r 
cucina,  hb.  2. c-  101.  «20 

Zefam , C igni , e C icogna  in  tutte  le  vi  - 
u aule , che  delle  Qrue , & Ariom_,  , 
fi  faranno.  122 

G bioc- 
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Chiocciole,  e loro  qualità , e cucina.  Idi.^A  copriture  di  ale  [fi  diuerfi.  144 

cap.  55.  pag.  1 7 qd-Cocuzzette  longbe  ripiene, per  copritura 

Chiocciole  in pottaggio  nella  fcorza.  174]  ài  Pelati  aUjji , & in  mmefira . 244 

Chiocciole  fritte , e nette  di  fcorza.  174  Cocuzze!  te  tenere , in  infilata  cotta»  & le 
Chiocciole  grandi,  e piccale  lamine  firaL->\  cime  di  dette  ancora.  247 

nelle  luto  feorze.  1741  Collodi  Vitellame fita  cucina  hb.x.c.  6.  il 

Cicerchia,  e jue qualità  ,e cucina,  hb.  4.  Collo  di  Vitella  alejfo , e/lufato.  il 
cap.  38.  204  Collo  dt  Vitella  in  brodo  hrdiero . fi 

Cicerchia  in  mine/ira  da  graffo,  e dama-  Collo  dt  Vitella  in  Pajìiccio  in  bocconi , & 
grò , & nella  (glia  alla  òpagnuola  pur  appafiicciato . 5 2 

da  graffo , e da  magro . 204  Collo  di  V accina , e di  Bone  fi  accommo- 

C icona , e C tur  bit  a , e loro  qualità  ,ecu-\  derà  , come  quello  della  M organa , e 
arra . hb.  5 . cap.  18.  2 1 y | campar  eccia  . lib.  1.  c.  19.  63 

Cicoria  in  diuerje  mintflr e da  graffo  , e da  Collo  di  caf  rato  , in  tutte  le  viuanie  che 
■ magro , & in  mf alata  cotta , e cruda , e fi  faranno  di  quello  della  Monganx _* . 

con  li  Mazzocchi . 215  ho.  t.  cap.  26.  - É9 

Cicerbita , in  infilata  cotta , e cruda,  e co-  Collo , e Barbuglia  > di  Porco  faJuatico , e 
sì  li  Raponzali  & in  mefiolanz  is-  loro  cucina  hb.  z c.  49.  84 

di  Vigna—, . 21  y Collo , e Barbagli  a dt  Porco  domeflico , in 

Cipolla , e Jue  qualità , e cucina . lib  5 . tutte  le  viuanie , che  del  collo , e Barba- 

cap.  36.  2*4  glia  di  Porco  Jaluaticojib.x.c.  ^5.  88 

Cipolla  m diutrfe  mìneflre  da{ graffo,  e da  Codi  dilli  Animali  quadrupedi, e volatili, 
magro,  &in  diutrfe  pottaggierie . 2 2 4 J e loto  qualità . hb.  1 . cap.  71.  100 

Cipolla  ripitna  in  diuerfi  rnoat , e fottefla- : Colli  dt  Ò:b:  , ripieni  in  diuerfi  modi. 

ta, e Jtnza  riempir  ima  ancora.  224!  hb.  '..cip.  io\  120 

Cipolla  fritta , & in  atutrfe  frittate , e Condimenti  di  diuwfe  T orte , e crollati-,  » 
nella fauelta.dy  in  infoiata  cotta,  e erti-  fecondo  la  diutrfità  delle  robbe,cbe fi  fa - 

da, e con  le  cipollette  tenere  ancora.  225  ranno . hb.  i . cap.  39.  36 

Coda  delti  PtJci  Mimata  per  le  tneglior  Coirgli,  e coniglietti,  detti  in  Spagna  Gu- 
farti dt  dei  til  efei . hb.  3.  c.  1 . i 3 1 1 fappos , e lai  0 qualità , t cucina . hb.  z. 

Coda  di  cafra t o,ol*Jfa,&  orafo , e frit-  cap.  <r.  95 

ta  hb.2,c.  18.  71  j Conigli , e coniglietti  in  lutale  viuanie. 

Codrione  di  V ite  Ila  in  tutteJe  viuande_, , che  della  Lepre, e Lepratti  fi  far  anno.  9 5 
che fiat  anno  dtlh  lofaotti  da  farlo  ri  : Confegna  di  tutte  le  robbe  mangiattu  , 
puro  in  fuori . Ub  t.c.  10.  y7  fatta  alla  Dtfpenja  dallo  Spenditore . 

Cocomero  ,ejue qualità  hb.  y.f.  71.  2441  hb.  1. cap.  13.  9 

Cocomero  f rutto  xon  le  frutte ildop-  Corneale  [centi , non  dettano  interuenire  a 
popranjo.  244  cornuti  .lib  1.  c he,.  98 

Cocuzze,  e loto  qualità,  e cucina,  lib.  5.  Conuitato  come  faràabaflanza  carico  di 
1 cap.  72.  ‘ . 444  cibi  {afferà di  mangiare  lib.  i 

C cct  zzr  in  tutte  le  viuande  che  fi  far  un  Coratella  di  cafirato , e fu 4 cucina,  hb  2. 

> .nodelli  Meloni , & candite , e fritte , cap.  30.  - 73 

& in JtiingbtUc  di  Genoua  Jeruite  per  Coratella,  Fegato , Animelle , Zampetti , 

& 
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altri  interiori  di  capretto , e loro  tu- ( glifi.  - u 

cina  . lib.  i.  e.  36.  76  Cojuottidi  Vitella  in  diuerfi  picc odigli , 

Coratella  di  capretto , in  dìnerfi  pot faggi , j et  in  rupiture  e Pa  fi  tea, e patitecene ut,  6 

& m mtncftra . 7(1  Cojuottt  ai  V itella  in  f orti. e et  c/i  ale.  j6 

Coratella  di  Caprio  ,e  fua  cucina,  lib.  2.  'fiojaoitt  dt  Vitella  in  mtneflra , detta— • 
cap.  43.  80  M orfill.ua  alla  Fiorentina . «6 

Coratella  , fegato , T e Ricali , fangue , e Cofciotti  di  V itella  Rujdti , &•  appafìic1 
peducci  di  Porco  faluatico , e loro  cu - ciati . <;  6 

ci  na . hb.  2 . cap.  yi.  86  C ojuotti  di  Vitella  aroflo  allo f pedo, & ri  * 

Coratella  di  Forco  f abiatico,  in  diuerjì  pieni , e fotte  Rati.  56 

pot  faggi . 86  Cojcioitidi  Vitella  in  Xigottei  alla  Spa- 

Coratelu , di  T orco  domeflico,  in  tutte  le  gnuola  doppo  cotti  atojto . yj 

viuande , che  dt  quella  del  Porco  fatua  Cqjciottt  di  V nella  in  dtuerjì  PaRicci , e 
fico  fi  faranno,  lib.i.c.  37.  91  PaRiccetti.  57 

Coratella  dtlh  Animali  quadrupedi , e fue  Cojaotu  di  Boue,  e di  Vaccina , in  tutte  le 
qualità . lib.  z.c.  74.  101  1 laonde , ibe  dtlh  C ofitoUi  della  V ttel- 

Cc'bo , e coruetto . e loro  qualità , e cu- 
cina. hb.  3.  c.  iì.  144 

Corto , e coi  betta , in  tutte  le  vinrnJe,  ebe 
de  Cefali  fi par  anno, & in  gelatina.  1 44 
Qorgniuole,  e toro  qualità,  e cucina,  hb.  5. 

cap.  6c.  138 

Co/gniuole  , firagpate  , ò in  confini  a , 
e fapoii , come  U t ijciole,  e feruitecru 
de  con  le  frutte . 238 

Coriandolo,  e fue  qualità , e cucina . l;b.  4. 

cap.  27'.  198 

Coriandolo , in  diuerfi  viuande,  da  grafo 
e da  magro , e pejeo  detto  Pilartima—>  , 

& confitto.  198 

Co;  naa  biotti,  e loro  qualità , e cucina—. . 

lib.i.cap.  118.  - 130 

Corn  ici  biotti , in  diuerfe  pottaggierie  fa- 
ranno m/gliori ih:  ai  ofio . 131 

Cofiiotli  , e Coditene  di  Vitella,  e loro 
cucina  . hb  i.  cap.  10.  • ' , S 7 

Cofitoefi di  Vitella,  in  Broglitele > in  di- 
uerft  modi.  fi 

Cojcunt  di  Vitella  in  diuerfe  Polpette  ri- 
pa r.t , e ftnza  riempitura . 5 3 

Co/ho: ti  di  V tnila in  Polpette, e Folpet- 
t oni  di  piccadtglto . 7 5 


la  Morgana  . hb.  2.  cap.  zi.  66 
C ofaottt  dt  Boue, e di  Vaccina  cucinati  co- 
me li  lobi  di  detti  Ammali. hb.  i .C.11  66 
C of  ciotto,  e Piedi  di  C aRrato,  e loto  cuci- 
na. hb.  i.  cap.  29.  71 

foj ciotto  di  CaRrato  ale  fio . 71 

ojetotto  di  Cajlràto  or  ofio , ripieno,  e fin- 
tea  riempitura . 7 1 

ojcwtto  et 1 Cajirato  ripieno  ,e fott  (fiat  0.71 
C ojciotto  di  C aRrato  in  diuerfi  f iccatigli, 
e Bragiuole . 7 1 

1 of dotto  di  Cajirato  fin  Torte , e Cro- 
Rate.  'l 

ofiiotti  di  C aRrato , in  Polpette . e Pol- 
pettoni ripieni,  e di  Piccaetigho.  71 

C oj ciotti  dt  Cajirato , in  diuei fi  PaRicii , 
ePaRiccetti.  7% 

1 ojcwttt , lombi-,  e Coratella  di  Caprio,  e 
loro  cucina  , hb.  i.  f.43.  80 

Co J c ietti  di  C a fito  in  tutte  le  viuande, che 
di  quelli  dt  aRrato  fi  faranno . 80 

^ ofiiotti  di  Porco  J dluat ico  > e loro  cuci- 
na . hb.  Z.  cap.  31.  85 

t-ofe  tolti  Jalat  idi  Forco  filuatico  cotti  in 
vino,  0 latte,  e fritti  tagliati  w fitte, & 
in  fi  ittate,  e T otte,  e Crofiate . fe  f 


Cojciotti  fi  Vitella  in  Polpettoni  all' In  Cojdotudt  Porco  domefìno  fin  tutte  le  vi- 

uan- 
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• u in  U , eh;  fifaradno  di  quelli  del  Por  Cuoco  compartirà  bene  tutto  quello  tbe 
co  falualuo  hb.i.c.  si-  «p  anderà  nelle  viuande . 4 

Cofitott  ài  Porco  dome  Plico  , in  profani  Cuoco  non  terra  commercio  in  cucina  . j 
di  M ontagn  1 fruiti  come  quelli  del  C uo.o  e fu.i  età  ne  mjl.ag’ouane,  ne  trop. 
Porco  faluaUco,  & in  Pelliccio  ,&  al  po  -vecchio . 1 

tre  vitande  . 9 1 j Cuoio fieri»,  et  alo fi [apra  lotorare  diuer- 

Cofciotti  di  Spinofo , in  P alliccio . hb.  z . 

eap.  93 

Cotogno , e Jue  qualità , e cucina . hb.  5 .| 
cap.  44.  2.’9| 

Cotogno  in  diuerfe  poti  aggi  erte  da  graffo , ' 
e da  magro , & tn  ripieni . 119! 

Cotogno fciroppoto  in  dtuerft  modi,  &\ 
in  Cotognata . X2.9 

Cotogno  in  conftrua , & in  gelo . ZZO 


f viu.ìde,&  tmb.idire  ben;  vn piatto  f 
Cuo.obada  falere  bene  compartir*  tutte 
li  robbe  che  onderanno  in  etafibeduaa 
vitanda  . hb . i.c.  14.  9 

D 

DAino,  cioè  Monton  fduatico,  fi  ac- 
commoderà  come  il  Montone } e Pe- 
cora. hb.  1.  cap.  46. 


Cotogno  in  diuerjì  fapori  e fo>te,erro  Bardano, cioè  apptaflra , e fua  qualità , e 
fiate,  & in  Paìliccetti , & altri  lauo-  ! cucina . hb.  i-c.  1 1 >.  1 xy 

ri  di  p afta,  però  la  Cotognata , e con-  Dar  dono  fi farà  in  tutti  li  modi,  e viuan- 
ferua  di  detto  ■ xjo  de , che  Pelli  Tarai, e Sajfelh . 1 27 

Credentiero , e fue  qualità,  hb.  t . c.  9.  5 Dottali , e loro  qualità , e cucina  . hb.  5. 


Credettero  de  uè  ejfere  da  vna  bonetto  età.  5 
Credentiero  non  fora  nettare  le  Argenta 
rie  con  arena , ne  fabb.one . 7 

Credentiero  deue  fapere  bene  piegare  di- 
- uerfe  /dimette . > 6 

Credettero  ba  da  f opere  imbandire  bene 
diuerfe  viuande . 6 

Credentiero  fora  diuerfi  fapori , e lauo  \ 


! rtra  diuerfe  injalate  cotte 

hb  1.  cap.  ir.  ic 

Cucco, e fue  qualità  e cucina.li.  2 .cap.  x 06. 

1*4 

Cucco  , in  atte  fe  viuande , che  della  T or- 
tora , e Qrirgha  fi  faranno . 114 

Cucina  ben  f .mila  di  v fi  diuerfi,  ebtan 
carie,  hb.  1 .cap  8.  5 

Cunofita  di  Eltog  ìbolo  Imperatore,  lib  i. 

cap.  1 ot.  1 1 1 

Cuoco  e fue  qualità . hb.  1 . eap.  8.  4 

Cuoco  ha  da  fape't  huorare  di uerje  vi- 
vande l.b  i.eap.  1.  1 

Cuoco  non  l fi  ci  a cucinare  le  viuande  del 
fino  Signore  olii  aiutanti,  hb.  1 .c.  8.  4 


C*P  S 4*  *39 

Dal  toh  in  diuerfe  pottaggierie , &•  in  di- 
uerfi Patìicci . e Croilate , e fermiti 
crudi  con  le  frutte.  239 

Dilli  primi . c fecon  li  fer  uitij  di  cucina  , 
io  scalco  panerà  i l T 'audio  tante  vi- 
uande , per  volta . quanto  li  faranno  di 
bf  gno.  lib  i.cap.  zy.  29 


e crude  . Delti  frutti  di  mare , lo  Scalco  ne  dar  a la 


quantità , tbe  li  farà  di  gufto , per  il 
piatto  ordinano  , e rinforzato  anco- 
ra . hb.  x . cap  f 1 • 46 

Decalca fue  qualità , e cucina.li.  3 c 8.  i 39 
Dentale  tn  tutte  le  viuande  del  Salmone , 
& in  gelo , &■  in  tutte  le  viuande  cbt 
della  polpa  di  Storione . 1 40 

Difpen, Sero  e fue  qualità,  lib.  1 .c  11.  7 
Dijpenftero , douera  ejfire  affifi:nlc,e  mol- 
to vigilante.  7 

Difpenfiero  terrà  ben  conìit'hn  ite  le  rob- 
be margcatiue . e le  riuederà  ftrtfò . 7 

Difpenfiero  , non  darà  viacofa  alcuna  da 
mangiare  finz  ordine  dello  Scalco . ' 7 

Di - 
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T7  Lettionedi  buoni  officiali  fatta  dallo 
X-J  Scalco . Ub.  i . cap  7.  4 

Età  cSpetente  nello  Speditore  Ub.  t c.  1 o.  6 
EUttione  di  diticrft  V ini  per  l'inutmo , e 
per  la  Eflate . lib.  1 . c.  2 3.  19 

Elettrone  delle  ftanze , che  farà  lo  Scalco , 
per  li  apparecchi . Ub.  1 . cap.  16.  11 

F 

F*  Agi  ano , e Fagianotti , e loro  qualità . 

Ub-  i.  cap.  82..  107 

Fagiano,  e Fagianotti  ,e  loro  cucina _« . 

lib.  z.  cap  83.  107 

Fagiano , in  tutte  le  viuande , fif  del  Cap- 
pone fopradetlo  fi  faranno  . » 07 

Fagianotti,  fi  accommoderd.no  come  il  Fa- 
giano , ma  aro  fio  faranno  nel  meglior 
modo  cucinati.  joS 

F agutoli , e loro  qualità  > e cucina . Ub.  4. 

cap.  $9.  204 

Fagtuolt  in  diuerfe  mine/lre , & altre  vi- 
uande da  graffio  , e da  magro . 2 o y 

Fagruoltfr efebi  tn  minefìra , come  li  fec- 


T A V O L Ai 

Diligenza  nel  Sotto/ calco , nell  imbandire  cbi , con  berbe  di  piu  dentro ,&  in  infa- 

delle  viuande . ho.  1 . c.  2<i.  pag.  ioi  lata,  e fritti  tn  diuerfi  modi . zoy 
Diuerfi ordini  dello  Scalco  al  Sottojcalco , Farro,efue  qualita,ecucina.U.+  c- 29.  99 
che  ajfijìt  alla cucma.  Ub.  1.  c.  24.  2.0  Farro  tn  tutti  li  modi  cucinato  , che  il 
Dtuerfi  fratti  di  mare  feruiti  netti  fecondi  ^ grano.  ■ 199 

feruity  di  Credenza . Ub.  i.c.  51.  47'  Faue, e loro  qualità  t cucina  li.  4.C.37.203 
Dtfcorfo  dell’Autore  dell’  inuent  ori  delle  Faue  in  mmef.ra,  da  grò  fio,  e da  migro , e 
viuande  e beuande . Ub.  7.  cap.  1.4  50.  j cosi  l'mfrànie  ancora  , & in  Fauet- 
Di/corjò de' latticini/, condimenti  aroma-]  ta  menata.  204 

ti , e Ugumt . Ub  4.  c . 1 . 177  Faue  frefibe  tn  minefìra  tome  le  feccbe , 

Difcorfo  di  diuerfi  berbe , e frutti.  Ub.  y.1  & nella  agita  e fruite  con  le frutte  2 04 

cap.  1.  ioy  ‘ Fegati  detti  Ammali  quadrupedi ,t  volati- 

Difcorfo  foprali  frutti  da  rfarfi  fecondo  ; lt,e  loro  qualità  Ub  1.  c.  7$  100 

le complefstoni  Ub.  v*-40.  220  Fegato  di  Filetta,  e fua  cucina.  Ub.  2. 

Dr  aconce  Ilo,  e fue  qualità,  e cucina cap.  13.  59 

Ub.  y.  cap.  1 6.  114  Fegato  di  Pittila  fritto . ft) 

Dr  aconcetto  tn  diuerfe  infoiate , e faport  F (gaio  di  Vitella  arofìo  allofpedo  intiero , 
Vtrdi.  zi  4]  & in  Fegatelli . yg 

Fegato  di  Vitella  in  T arte , e r ro fiate,  yg 
Fegato  di  Vitella  in  Tom  afille.  59 

Fegato  di  Vitella  in  dtuerfi  Pafìiccì . éo 
Fegato  di  Boue , e di  Vaccina , fritto , & 
aro/lo.  Ub.  2.  *.  23.  68 

Fegato , Coratella , e fangue  di  C aftrato, 
e loro  cucina,  lib.  2.  c.  30.  72 

Fegato  di  Capretto  ,t  fua  cucina.  Itb.i. 

cap.  36.  76 

Fegato  di  Capriuola , e fua  cucina.  Ub. 

z.  cap.  46.  81 

Fegato  di  Porco  faluatico,  e fua  cucina. 

ub.  2.  cap.  51.  86 

Fegato  di  Porco  domejìico , in  tutte  le  vi- 
uande ebe  di  quello  della  Vitella  fi  fa- 
ranno. Ub.  2.  c.  tj.  91 

Fegati  dt  Cappone  in  Tomafelle  ,lib.  2. 

cap.  81.  107 

Fegati  di  Cappone  arofìo , e fritti , & in 
fìcee  betti  di  cannella  in  canna . 1 07 

Fegato  d Oche  fi  accommoderà  come  quel- 
lo del  Porco . lib.  i.  c.  1 00.  1 20 

Fegato  di  Storione,  in  diuerfi  Pafiicci , e 
Fafiiccettt . e per  regalo  di  detti,  e fritto, 
& in  diuerfi  pot faggi,  lib.  3 . c ap.  2 . 1 3 5 

Fi- 
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tubi  dì  più  forti,  e loro  qualità,  e cucii  cap.  9.  • •'  * - '140' 

na  . hb.  y cap.  48.  pog.  2 3 z Fraudino  tn  tutte  le  viuande  che  del  Sai- 

Fichi  fr  efebi, per  antipafo,efeccbi  aopo,& ) mone  , e Dentale . „ 1 40 

in  mtne/lra,&  arofUtt.e  li  fichi  non  ma  Frauohno,  marinato,  & accagionato  , 
turi  fritti  & tn  mwcjira  dagraffò.  231  & in  mine  lira . 140 

Finacchio  dome  flicQ,efaluadco,&  il  mari  Frittura  Franzefe , e fue  qualità,  e cuci- 


no,e lor  qualità, e cucma.li.  5-r.22.217 
F inocchio  marmo, e fue  qualità  qual  fifa- 
rainmmeflra , & in  infalata  cotta  , e 
cruda  , e nella  f alamora . 217 


na.  hb.  3.  cap.  26.  173 

Frittura  Franzefe  fritta,  Ò"  arofo,  & 
in  diuerfe  pottaggicne.fi  come  le  Sarde , 
& Ahcette . 153 


Finocchio frefeo  co  gambo  tenero,  m diuerfe  Frutte  fi jeruiranno  coforme  a che  lo  Seal 
copriture  da  grafo  , e da  magro  , & m co  (bautta  polle  in  hfìa.  hb.  1 ,c.  u).  r 4 
mtntfira,&  tn  rappepojìo  in  aceto.  2 1 7 Frutti  diuerjitn  Aceto , e loro  qualità . e 
Finacchi  bianchi  tn  diuerfe  copriture, e\  cucina . hb.  y.  c.  78.  - 147 

mine  lire  da  grafo , e da  magro . z 1 7 Frutti  in  aceto  [erutti  per  antipaflofino  a 
Finocchio  Jecco  forte , e dolce , tn  diuerfe  tutte  le  frutte,&  tn  dtuerji ripieni  248 

riempiture , e viuande  da  grafo  » e da  Funghi  di  diuerfe  forti , e loro  qualità , e 
mago , & in pajle  diuerfe , & il  doke\  cucina . hb.  3.  c.  56.  177 

confetto . z « 7 Funghi  di  pietra , in  tutte  le  viuande^  che 


Fiorita,efue  qualità, e cucina.li.a.c .4. 1 79 
Fiorita  fruita  per  antipapa  con  zucca 


ro  foprn-> . 

Folacbe , e Pauoncelle , e loro  qualità,  e cu- 
cina . hb.  z.  cap.  99.  * ' * 119 

Folacbe  akfe , & tn  brodo  lar diero , e fu 
< fate-,  • 119 

Formentone , e fue  qualità  , e cucina-, . 

hb.  4.  cap.  33.  '201 

Formentone  in  tutti  li  modi,  e viuande, 


Ji  faranno  li  prugnuoli , & aro  fio  , e 
fritti.  177 

j 79  Funghi  di  M ontagna  in  pot faggio . 176 
Funghi  cioè  coccort  aroflo , e fritte  con  li 
ftlut,&  altri  Funghi  di  montagna.  1 76 
Funghi  di  montagna  falati , c dif  alati  in 
tutte  le  viuande  che  delh  frefibt  fi  fa- 
ranno . 1 76 

G 


GAÌlo  di  montagna , e fua  qualità , e 
cucina,  hb.  2 r.  84.  to8 


che  fi furano  del  miglio  & tn  Torte. zo\ 

Francolino , e fue  qualità,  e cucina,  hb.  I 

2.  cap.  94.  ì if. Gallo  di  montagna , in  tutte  le  viuande 


Francolino  tn  tutte  le  viuande  che  delle 
Perdici , e Starne fi faranno . 115 

Franzefi , non  vfano  Scalco,  ne  Trin 
dante . perche  (ordine  in  cutina  lo  dà 
il MaflrodiCaf»  hb.  1.  c 22.  . 19 

Frauole , e loro  qualità  , e cucina . lib.  5 . 

cap.  49-  233 

Frauole  ~ 


che  del  Cappone , e Fagiano  fi  faranno, 
ben  che  non  fi  a di  tal  bontà . ~ 108 

Gallo  noflranodomeftico , e fue  qualità , e 
cucina. M>.  2.  r.  85.  ...  108 

Gallo  domeftico  in  diuerfe pottaggierie,  &• 
arofo , &■  in  Fefticcto  fi  come  fi  fara 
del  Cappone.  109 


rauole fruite  crude  per  antipafto , & in  Gallo  d ’ I nàia , e Pollane  bette , e loro  qua  - 
Crollate,  e fé  ne  farà  Vino  , qual  è,  lità,  e cucina  hb  z.  c.  96.  1 1 5 

buono  in  falfe,cfapori . 233  Gallo  dindio  in  tutte  le  viuande  che  fi 

Fraudino , e fue  qualità , e cucina . Lb.  3.  j faranno  del  Cappone, e Fagiano . 115 

c Gal- 
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Galline domefticbe , e fluaticbe , cio't  pra- 
t.iruole  ,ìoro  qualità , e cucina . Uh.  i. 
cap  86.  p 109 

Galline  domefttcbe  fi  accommoderanno  in 
tutti  li  modi  del  Cappone  . 1 09 

Galline filueftre , fi  accomoderanno  in  tut- 
ti li  modi  cbt  il  Cappone, e Fagiano  .109 
Gambarelh  di  mare, e di  acque  dolci , e loro 
qualità  e cucina,  hb  } . r.  j 2 . 1 7 6 

G am  bari  detti  S pannocchie  in  diuer/t  pot- 
taggi.  e per  regalo  di  diuerjì  Pafticci , e 
Pajticcetti  .però  le  code  di  detti , e fritte , 
& anco  tutti  li  Gambarelli . 177 

G am  bari  con  /corza  di  acque  dulcite  loro 
qualità,  e cucina,  hb.  3.  c.  48  1 70 

G diari  di  acque  dolci  in  tutte  le  vi  uà  deche 
delle  Aiogufie  Jì  faranno  , t gli  tene 
rifritti.  170 

Garojam , e loro  qualità , e cucina . lib  4. 

cap.  22.  196 

Garofani  in  tutti  li  modi , e viuande  che  Jì 
fcrutra  il  pepe , & intieri  in  diuerfe  vi 
uande  da  graffo, e da  magro . 1 961 

Gatto  Pardo , Polpe, Camello, & Orfo,e  lo- 
ro qualità  e cucina,  lib.  i.c.  67.  96 

Gatto  Pardo  ,fpezzato,  e fritta,  & arojìo 
allo  fpedo,  e su  la  graticola. 

Gbiandare , e loro  qualità , e cucina 
2.  cap.  119.  130 


£ 


O L A, 

Giuggiole  fi ftr  udranno  conk  frutte.  237 
Gogna ,e fue  qualità  e cucina  l.  5 .«■.  3 7 . t 1 9 
Gongrio  alejjò,  et  ar»fìo,t  nel  rejlo  delle  vi- 
uande cb: fi  faranno  della  Lipreda.  1 59 
GogoI;,e  lor  qualità, e cucina  i j.f.  74-174 
Gangole  in  tutti  li  modi  cucinate , che  /«_* 
Cappe  fante,  e Telline,  &in  fuppa , t 
fui  ferro  caldo.  174 

Granceuole , e Granciporri , e loro  qualità, 
e cucina . hb.  3.  t.  fo.  171 

Granceuole  , e Granciporri  altffi , feruti i 
caldi, efreddt,&  atollo  sàia  graticola  , 
ferititi  come fopra.  1 7 1 

Granciporro  in  pottaggio , come  le  Codette 
di  Gambari . 1 71 

Grano  efue qualità,!  cucina-l.  j..c.zt).i  <)<) 
Grano  in  diuerfe  mtncBre  da  graffo , e da 
magro . . • 199 

Grano  in  diuerfe  T ori  e da  graffo , e da—> 
magro.  ' • 199 

Grana  teneri * con forza  dura u loro  qua- 
lità,e cucina,  hb.  j.f.  31.  176 

Grana  teneri  fotteftati,  e fritti . 156 

Grami  piccoli  con  forza  tenera  fritti , e li 
graffi  con  forza  dura  aie  fi , e ù*  le 
bragie . 1 5 6 

Grucce fua  qualità  e cucinai.  i.c.  io  r . 1 io 
Grue  aro  fio , e fotteftata , ripiena , e fen- 
za  riempitura.  ito 


'Gbiandare  in  diuerfe  Pottaggierie , & Guo.efue  qualità  e cucina  lib.$.c.2i.  150 
aro  fio.  . 131  Gito  in  tuta  li  modi  chef  cucinerà  la  Bot- 


G biande , e laro  qualità , e cucina . hb  5 
cap..  6q.  s 242 

Ghiande  di  Spagna , fruite  come  le  Co-  ! 

flagriti . 242 

G biro  e fue  qualità , e cucina  hb.ix.  64. 96 


ta  Tngia. 


«J1 


H 


H 


Erbe,  quali  fumo  le  migliori,  hb. 


?..  cap.  1 . 


206 


Ghiro  arojìo  allo  fpedo, e JotteJiato, ripieno,  Herba , che  al  cuore  è grato  il  fuo  odore , 
t fcnza  riempitura.  - 96  & offende  la  tefìa  hb  f.c.  6.  208 

Ghiro,  fritto, & in  diuerf  pottaggietti.  96  Herba  di  fnape , in  diuerfe  minefre  da 
Giuncata,  e fue  qualità  hb.  4.  c.  7.  179  graffò  , e da  magro , & in  infoiata— > . 

Giuncata  /erutta con  zuccaro  fopra , per  lib.j.tap.  2.  106 

antipafìo . 180  H erbe  di  campagna , e loro  qualità  - lih.\ . 

Giuggiole te loro  qualità. hb.  7.^59.  i}7|  cap.  18.  *1$ 

Her- 
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Herbt  ài  campagna  in  inf alata  .pagi  ir  Inventori  di  diuerjì  vini  dall' Antichi  ritro 
Hipperate  dice  che  nell  Inuerno  medito  fi  uaii.in  diuerfi  luoghi,  Itb.j.  e.  io.  460 

Jigerifcono  U (ibi.  Itb.  6.  e.  I.  248  I nutritori  di  dtuerfi  beuande  antit amente 
. , ■*  •*'  ' / ' . j ntrouate.  hb.j.  c.  io.  462. 

**'  * ■'  * * . * < I L 

INdiuia  i e fue  qualità , e cucina. lib.  5 . 

tap.  13.  214  T Accia  e fut  qualità , e cucina,  lib.  3. 

Indiata  feruita  in  tutti  li  modi , e viuan-  JLi  cap.  1 3.  144 

de  della  Iattura . 214  Laccio  alej[a,e  con  diuerfi  copriture,  e fin- 

in  Ifpagna, e Francia  t officio  di  Scalco  l'ef  £4»  &falprefa . 144 

/erettati Madrodi cafa.  lib. 1. cap.  3.  2 Laccio /alimentata.  144 

In  luoghi  penuriofi  fi  cono/ce  la  diligenza  Laccio  arojìo  ,e fottejìata,e fritta  e marina- 
dei  buono  Scalco  . lib.  i.c.  12.  8 ta,& accarpionata,et  in  bragmole.  1 44 

Interiori  di  Salmone  fritti,  & in  diuerfi  Larda  in  Pati  imo.  145 

pottaggt . lib,  3 . t.  f.  138  Lamprede * Lampredozze  marittime , e di 

Interiortdi  Cefali  in  tutte  le  viuand<_  acque  dolci , e loro  qualità , e cucina _» . 

che  quelli  dell  a Spigola  fi  /or  anno  hb.  3.  cap.  3 3.  157 

a broetto,  e fritti . hb.  3.  cap.  11.  143  Lampreda  in  diuerfi  poi  faggi, cioè fiu/ata.e 

Interiori  di  Laccio  cucinati  come  quelli  del  /ottejlata . 1 37 

Ce/alo.  hb.  3.  c.  13.  >•  - 145  Lampreda  a ’ofio  in  diuerfi  modi . 138 

Interiori  di  Rombo  frittile  Tvoua  in  Bet-  Lampreda  in  Fafìtccw,  da  feruirfi  caldo , 

targa  .lib.  3.C.  16.  *'■  *■  147  : e freddo'*  »*-.»  ’M# 

Interiori  di  Reina  in  diuerfi  pottaggi , e Lamprede  > e Lampredozze  fritte , e ma- 

■ frttti.  hb.  3.  c 39.  164  rinate , & accorpinole . 158 

Interiori  df  Lutcio,  in  diuerfi  pottaggi  etti  Lardo  di  Porco  di  vn  amo /alato, in  diuer- 
- in  fuppa.e  fritti  . lib.  2.  è.  41.  166  fi  condimenti  da gr  /fio  fib.i.c.  j6.  89, 

Inventori  di  dtuerfi  Animali  quadrupedi  La/ca,  e fue  qu  alitale  cucina  li.yc., 43.167 
• da  mangiare . lib  7.  c.  a.  432  Lofio  aro  fio  , t fritta  da  magro,  e da—* 

I mentori  dì  diuerfi  volatili  da  mangiare.  grafia  . ■ . c \ :v-..  167 

■ hb.  7.  cap.  3.  434  Lattarini  di  mare  ,t  di  acque  dolci , e loro 

Imentori  di  duterfi  Ptfci  di  mare,  e di  ac  qualita,e  cucina . Itb.  3.  c.  11.  174 

que  dolci  da  mangiare,  lib  7.  c.  4.  438  lattarini  di  morene  d acque  dolci  fritti.  1 3 4 
I mentori  di  diuerfi  viuande  da  graffo , t Latte  di  Storione  fritto , & in  dtuerfi  Pa- 
ia magro  e diuerfi faport  lib.j^c.x-4^  fhcci , e Po  (Incetti , & in  diuerfi  pot- 

I nuentort  di  dtuerfi  legumi  da  mangiare,  taggietti . hb.  3.  eàp.  2.  1 33 

lib.  7.  cap.  6.  v 433  Lattee  fue  qualità^  cucina  Itb  4.c.-2.»78 

Inuentori  di  diuerfi  frutti  da  mangiare  di  Latte  in  diuerfe  forti  di  formaggio,  e buti - 
Alberi , e di  terra , & di  herbe  diuerfe  ro,  altri  diuerfi  latticini^  . 
lib.  7.  cap.  7,  • ••*'  433  Latte-m  diuerfe  T arte , tminefire  in 

Inuentori  diconfettare  diuerfi  frutti , e di  bianco  mangiare.  • \ <>'.  » 178 

3 fare  cdnferue . hb:  y.e.  8*"  437  Latte  per  cueindre  diuerfi  viuandt  ,da-* 

Inuentori  di  fere  diuerfe  forti  di  pane  da  graffo , e da  magro,.  , ; 1 7 8 

* mangiare  9.  j 438  Latte  apprejò,  e fite quahtà.hb.^ »,  3.  179 

«>  ex  Lat • 
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Latte  apprefo  Jet  Mio  con  zuccaro  [opra \ dietro. 

jer  antipaBo  . pag.  t8o 

f.\iuta,tfue  qualità  e cucina  l.f.e.  ■ +.n  5 
Lattata  in  diucrfe  mineBve  dagrdfjb.t  da 
magio  ripiena,  e fcnza  ne  paura.  2 1 3 
Lattata  cioè  li  torfelti  in  diu.rfe  minefìre 
• dagrqfio  t da  magro  e fciroppaii,  t can- 
diti, e la  di  tta  in  diucrfe  ir. f ilate  cotte , 
t crude:*.  '214 

Lazzcruole , e loro  qualità,  e cucina—, , 


‘ • 94 

Lingue  deUt  Animali  quadrupedi , e loro 
qualità . hb.  2 . c.  69.  99 

Lingua  di  V nella  ,e fui  cucina. li.  2 . c . f . ; 1 
Lingua  di  Vitella  Bufata , & tn  brodo 

lardieto.  . 5 1 

Lingua  di  V t Iella  indorata  e fritta  . . y 1 
IJngua  di  Vitella  appafìicciota  • 5 1 

Ungua  di  Vitella  tn  Pajlicao  intiera , & 
in  bocconi . . . 51 

hb.  ■)  • cap.  74.  2361  Lingua  di  Vitella  ripiena,efottefiata.  5 1 

Lazzaruolcjeruitc  con  le  frutte,  e [drop- 1 Ungua  di  V nella  aro  fio  ripiena > e fenzà 
paté » & in  fapori , e Crollate , in —,  ] ri  empii  urti—,  < 52 

eonferua—, . .1  1 36  Ungua,  eer  nella, e collo  di  V accina,  e loro 

LccciafpeciediStorione,efvt/}tealita,ecu-\  cucina. lib.  2.  c.  19.  62 

ava.  hb.  3 (.4.  . . 1 37  Lingua  di  Vaccina,  e di  Boue  Bufate , & 

Leccia  in  tutte  le  viuande  che  fi  faranno'  appafiiccute . > 62 

• delio  Storione,  'J  onno,e  pefce  Spada.  1 37  Ungua  di  Vaccinai  0 fa  di  Boue  in. — * 
Legumi diucrfì, e loroquahtà4.qc.i'&.\e)%.  PaBiecio . t ■ 6 3 

Legumi.,  e vera  cogitatone  de  Ili  buoni  dal - Ungua  di  V accina , e di  Boue  aroBo  allo 
li  cattivi  • 198;  Jpefox  \ 63. 

Lenticchia , e fin  qualità,  e cucina  . hb.  4.  * Ungua  di  V accina,  e dì  Boue , falate,  fer- 
eap.  36.  20  3 1 ulte  cqmeh  prof  atti . 

Lentia  bia  in  dtutrfe  mmeflre  da  graffo , e Ungua  di  Porco  faluatico  in  tutte  le  viuà- 
damjgro,f  nella  ogha , e per  coprttu- j de  di  quella  dellamogana.  hb.t.e.  49.83 
( radi  dtiterf  pefci,  & in  Untiubiata—,'  Ungua  di  Porco  àomtjìtco , in  tutte  le  vi- 
da graff  o,  e da  magro . . , 203Ì  uande.ebe  di  quella  della  Vitella  fi  fa- 

Lepn,eltprMti,elotoqualitaii  x.c^<).<)i\  ranno  ■ hb.t.  cap.  rt-  88 

Lepre,e  LepratU,e loro  cucina.li. Lingue  delh  animali  quadrupedi  , e loro 
Leprattiarq/b  ripieni, e sczat  ri cpiturn.Qì  qualità,  hb.  2.  c.  *9.  99 

, Leprotti  inguifado  alla  Spagnuola  , doppo  Unguc  di  Anatre  in  diutrfi pattaggietti , à 

a.  a,. 


- — - • ^ 1 u*-» 

fritte,  eh  fegati  intatte  leviuandt  tbe 
> Jì  faranno  del  fegato  di  Cappone . hb. 

x.  -e.ip.  98L  • ■»  ' .118 

Ungua  dt  ktwoÀn  diuerfpott  aggine  frit- 
ta. Uh.  j cap.  39.  .<*64 


Y ’ cy  j r o 1 1 

cotti  arojlo,  & in  tutte  le  vtuandc  eoe  Ji 
s faranno  della  Lepre . u V 9J 

- Lepre  ahff  à con pappardelle  alla  Romana 
\ f opra,  ouerovofaporc.  . '94 

> Lepre  f pezzata,  e fritta  in  diuerfi  pottag-  . y 

-i  gt  ,&  inguarmugia.  •,  .94  U»guattA,cgìè fòglia,  tyfua  qualità  i è. 

< Lepre  fiuf.ua,  app  afluciata , & in  brodo  cucina . lik.  {•  *»p-  > • 8.  147 

r*  brdttro.fi  tome  tl  Porco  Sptnojb . 94  Unguatta  in  tutte  le  viuadc  che  del  Rom- 
Lepre  intiera  arojlo,  ripiena,  e fenzaritm-ì  ho  fi  faranno  f v ; .nM-«  247 

pii  tira , e Squarti  metro  ancora , & tn  limoni, e lor  qualità, e cMinaJ.  e,  .f.42.227 
Girotte  alla  Spagnuola . \ 94  Umani  fi  aaommoderanno  intuitili  mo- 

. Lepre  m PoBiccto , intiera , e li  quarti  di  \ di  del  Cedro , &.  t agro  farà  meghcrt 
y . t \ in 


• • ' *1  * • ’ 
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in  diuerfe  viufnJe.  p.ig  jx8  Li  fi  a r.  del  Mtfl  di  Maggio  dagraffo . 

Limoni  fctroppati»  e canditi . 128  hb.b.cap.  38.  - 331 

Lime  dola , e dt  mezzo  j'apore , feritile  come  Lifìa  1 . da  graffo . lib.  6.  cap.  39.  333’ 

li  limoni . xi8  Ltfìa  5-  <ia graffo  . hb.  6,c.  40.  335 

lÀfle  dell'tnuerno,e  lor  qualità .1 6 .t.  1 .148  Lifìa  4.  da  graffò,  lib. 6.  t.  4 1 . 337 

La  fa  1 . di  Dicembre . hb.  6.  c.  2 349  Lifìa  1.  da  graffò,  rinforzata  /i£  .c.  4 2 . 339 

Lillà  z.da graffo ■ hb.fi.c.  3.  231  Ltfìa  6.  da  magra . hb.  6. c.  43.  342 

Lifìa  3.  da  graffo  . hb.  6.  c.  4-  in  Lifìa  7.  dagrafo  . lib.  6.  t.  44.  344 

Lifìa  4.  da  graffo . hb.  6.  c.  5 . 35-6  Li  fi  e del  Al  efe  dt  Giugno  principio  del- 
la fi  a dagraffò  lib  6 e.  fi.  25  8 j f E fiate  . lib.  6.  f.  4f*  347 

Lifìa  f.cla  magro  di  Dtccbrehb.6.c.j.  2 y 9I  ifìa  1 Giugno  dagraffò.h.6.e.q.6. 347 
Lifla  7.  da  graffo  di  detto  Mefe.l.6.cM.%6i  1 Li/?*  X.  dag'affo . hb.  6.  t.  47.  349 

-LÌi7a  i .^1  Genaro  dagraffò  9.366!  Lifìa  3.  dagraffo  emagroM.b  f.48.  352 
Ltfìa  2.  dagraffo . hb.  6.  e.  io.  268  Lifìa  4.  dagraffo.  lib.  6.  e.  49.  3 3 5 

Lifìa  3.  dagraffo . hb.  6.  c.  I r. . 270- Lifla  i.Aamagro  Jtb.  6.c.  50.  3 

L//7<J  4.  w<jgro  . hb.  6.  f.  12.  372 1 Lifìa  b. da  graffo  rinforzata  h.èx.pi.tf  8 

i//7d  j.  rinforzai  a da  graffo  l.bs.  1 3-2.74  • del  Mefedt  Lugho.hb.6.c.'ji.$6o 

Lifìa  6.  dagraffo . hb  6.  f.  1 4.  177  i Ltfìa  1.  da  graffo . hb.  6.  f.  7 3.  . 363 

Li/7(*  7;  dagraffo . hb.  6.c.  13.  278  W ifìa  3 . dagraffo . hb.  6. e.  54.  3 66 

Uffa  1 .di  tebbraro  dagraffo  l.fi.c.  16.282  [Lifìa.  4.  dagraffo  ; lib.  6.  e.  5 3»  367 

hfìjz.dagraffò  didelfo  mefe.lflix. 17.7.&+  Ltfìa  1 ■ da  magro . hb.  6. e.  16.  368 

Uffa  i.dagraffò.  hb.6.e.i%.  ' 2 86  Lifla fejia da  magro . hb.  6.  e. 77.  371 

Lifla  4.  dagraffo  .hb.G,e.  19.  x88  Ltfìa  1 . del  mefe de  Agoflo dagraffò.lé.  6 . 

Lifla  1.  da  graffò . hb.  6.  e.  io.  291  i cap.  78.  373 

Ltfìa  ().  da  graff  ò . hb.  6.C.11.  392,  Lifìa  2 . dagraffò  . hb.  6.  cap.  1 9.  ?7* 

Uffa-],  da  magro . hb.  6.  t.  zi.  293  1 ifìa  \da  gaff)  .rinforzata. h. 6 -c. 60.^7^ 

Ltfìa  8.  dagraffo  . bb.b.  c.xj.  293 1 Yàfìa  ^.dagraffò.hb.  6.c.  6 1.  382 

UJlèdel  Mefedt  M arzo  principio  di  Pri - J Lifìa  3 . da  graffò  . hb.  6.  e.  61.  . 384 

mollerà,  hb.  G.c.  24.  > 297  Ltfla6.damagro.lib.  6.  t.  6 }.  383 

Lifìa \. di  Alarzo  da  magro  J6.c.li.i<)$;  Lift  deli'  Autunno . hb.  6.  c 6 4.  388 

Lifla  2 . da  magro . hb.  b.  c.  26.  300 . Lifìa  1 . del  Mefe  di  Settembre  dagraffo . 

Uffa  3.  damagro. lib.  6.  t.  27.  3041  hb.  6.  cap.  6%.  „ 388 

lofio  da  magro,  lib.  6.  306  Lifla  z.da  grafo  ltb.6.c.66.  390 

Lift  1 1.  da  magro  hb.  6. c.  29.  309  Lifìtterzadagraffò.hb.6.  C.67.  393 

da  Magro . hb.  6.  f»  fo»  311  Li/?J  4. dagraffo  hb.  6.  c.  6 b.  395 

Liftaq.dajacigro  .hb.b.t  li.  313  Lifla  < . dagraffò  .hb  6.  c.  6 9.  39^ 

£i/7<!  1.  dei  Mefe  di  Aprili  da  graffo  . I L tflafefla  da  magro,  lib. 6.  e.  70.  309 

lib.  6.  cap.  ì x.  _ 3-8  Lifìa  1.  Mefe  di  Ottobre  da  graffò  ~ 

Lifìa  i.  fla  graffò  lib.t.c.  33.  32.  lib.  6.  cap.  71.  401 

Lifta  $.  da  grafo,  hb  321  lifìa  1. da  graffo. Itb.  6. c.  m.  404 

L§?j  4.  <£j  g affo  . lib.  6.  f 3 j.  324  Li/!<j  j.  graffo  • hb.  6 . c.  7 3*  40^ 

Lilia  $+tfa  magri.  I b,  (,,t.  jfj,  3x6  Lifla  4 da  graffò. hb.  6. c.7+.  409 

tipi  graffo  lib.  6.  e.  37.  3 z 8 1 s . . //*.  . (»p.  74*  4 1 ‘ 


tavola; 

Ltfta  6.  da  magro . IA.  6.  e.  76.  4 1 il  A che  fi  faranno  detta  Lonza  A ditto 

Forco , & m dtuerfi  Pajticct , fi  come 
detti  Lombi  delia  V tutta  fi  faranno . 
Itb.  t.  cap.  s 1 . 

Lombi, cojciotti  fegato,  fangue , e peducci  A 
Porco  domefiico, e budftgentUc,t  loro  cu 
ctna.hb.  1. cap.  57.  cj0 

Lombi  di  Porco  domefiico  in  tutte  le  vi  - 
uande  che  A quelli  del  j aiutino . 90 


^ ■" o * 

latta  1.  del M fedi Nouembre  da  graffo . 
lib.  6.  cap.  77. 

Lfiaz.da graffo. hb.  6.  c.  78. 

Lfta  j.  da  graffi» . Itb.  6.  c.  79. 

Ltfta  4-  da  graffo  IA.  6.  c.  8o.~ 

Ltfta  ydagrajfo . Itb  6.c.  81. 

Ltfta  6.  da  graffò  .hb.  6.  c,  82,  _ . 

Lifie  fermtt  a Premtpt , e gran  Signori . 


414 

416 

4.8 

420 

4*3 

4*r 


Itb  6 


cap.  83 


Lifie  diuerfe  watt  dallo  Scalco  allifuoi  of 
fittali  .ttb.  1 cap.  il-  7 

Ltfta  alloSpendutore  . Uh.  1 . c.  1 3.  8 

Li/la  al  Cuoco  con  alcuni  auuertimenti  al- 
lo Scalco  .Ub.i.c.i  4.  ■ 9 

Ltfìa  del  C uocofarà  buona  per  imbandire 
per  ordme  tutte  le  viuande.  io| 

Ltfìa  del  Cuoco farà  notata  l'bora  che  fi\ 
baucrà  da  efiert  in  or  Arie  con  tutte  /<_, 
viuande  . Itb,  \ .c.  24.  20 

Ltfta  al  Credmtiero  . Uh.  1 . f.  1 io 
Lodale,  e loro  qualità ,t  cucina.  Ub.  2. 


4^8  Lombi  A Porco  domefiico  in  dtuerfi fal- 


cap.  1 14. 


138 


’ 7*  

Lodale  in  tutte  le  viuande  che  delli  T ordì , 
& in  diuerfe  pottaggierte , e riempi- 
ture1 2.8 
I cmhi  di  Vitella , fl tifati , & appallicela 
■ ti  .hb.r.cap.i)'  : - 54 

Lombi  di  Vitella  fotteftati . 5 a 

Lombi  A Vitella  aro  fio  allo  /pedo.  5 y 

Lombi  di  Vitella  tnPatttcct  dtuerfi . y$ 
Lombi  di  Boue , e di  Vaccina . ftufati , & 
appafiicciatti  .hb.x.t.  21.  6 5 

Lombi  di  Boue, e di  Vaccina  in  Auerfe  Poi 
pette , e Polpettoni  di  ptccadigho . 6 y 

Lombi  di  Boue,  e di  Vaccina , in  Polpette , 
e Polpettoni  riprem . 6 5 

Lombi  di  Boue , e di  V accina  in  diuerfe 
brafiuolt ’ ' 6 5 
Ltbi  di  Vaccina, e di  Bone  m Paftìccio.  6 5 
Lombi  di  Boue,  e di  Vaccina  , Arofro  . 6 ^ 
LSdi  di  Capriole  loro  cmnahb.  1 c.4  5.80 
Lombi  di  Porco  falutitco  in  tutte  le  viua 


fiutoni . 90 

Lombi  A Porco  domefiico  in  filatelie. 

aW  Abruzsufe . l)0 

Longbczza,  e larghezza,  della  Tauolaper 
il  piatto  di  jet  perfine . Itb.  i.c.16.  n 

Lonza  di  V ttclta,efuacucma.lib.  uc  8.5  j 
Lonza  di  V netta  aroflo  , feruti  a calda , t 
fredda  & tn  piatto  alia  Pranzefe . y 3 
Lonza  A V ttella  in  br e fittole . y 4 

Lonza  di  Vitella  fi  u jota,  & uppaft ie- 
llata.54 
Lonza  di  V iteli  a in  pafiiccio  in  bocconi.  5 4 
Lonza, e lombi  A Vaccina , e loro  cucina . 

lib.z.cap.ii,  6^ 

Lonza  di  Boue, e di  Vaccina  aroflo . 

Lctea  di  V accina,  e di  boue  in  brafiuole.  s 4 
Lonza  A Boue , e di  Vaccina  Jtufata , & 
appaftiuma.  54 

Lonza  di  Cafirato , fopracofcio , e coda , e 
loro  cucina  .l/b.i.c.  1 8.  70 

Lonza  di  Cafirato  aUffa  con  tutte  le  parti 
di  detto, & in  dtuerfi  brafiuole  . 70 

Lonza  di  Cafirato  arofio,& in  tutte  le  vi- 
uande che  fi  faranno  di  quella  detti-. 
Mangana —, . 7 j 

Lonza,  e fopracofcio  di  Caprio, e foro  cuci- 
na. hb.  1.  cap.  47.  * 1 4 79 

Lonza  e fopracofcio diCaprio  ìnbrodolar- 
dtero  fi ufatt,  & appafiicciati . 79 

Lonza  .e  fopracofcio  di  Caprio  in  Auerfe 
bragiuolt _ . 80 

Lonza , e fopracofcio  di  Caprio, arefio  alla 
Jpcào,& in  Grgottes  alla  Spagnuola.  80 

Lon- 


>ogk 


T A V O L A. 

Lonza, lombi,  e Zofciotti  & Porco  [aiutai-  )Mela  accommodate  in  tutti  li  modi  ielle. 

- ì.L  ^ ^ . o . i Pérji-*  l*  a 4fin««  — a * _ . 


fo,  e lira  cucina,  hb.  i.  t.  5 ».  * 84. 

forco  Jaluattco  m diuerft  bra 
gmole  ftujàta  in  brodo  lordura  ,£y  ap- 
pafticoata—»  .'  . » 84 

Lfl/izu  di  Porco  faluatico  arofto  allo  /pedo, 
/trutta  calda , t fredda  - 8 ; 

"Lonza  di  l'orco  domefìuo  arofto  allo  fpe- 
do&m  diuerft  bragiuoh  itb.i.  c.  5 6*89 
Lonza  di  Porco  Ji  ftimrfi  arofto ftnza  lt~ 
ujrt  il  lardo,  & arojtito  intiero  89 
Luccio, efue  qualità  e cucina  l.  3.0  41.165 
Luccio  alt  fio  fruito  con  copriture,  e fin 
za,  eia  polpa  diàrio  nel  bianco  man 
giare, & in  diuerft  min  f tre . 1 6 T 

Luccio  arofto  allo ) pedo , e ìu  la  graticola , 
ripieno , e firtza  riempitura , dr  mdt- 
uerfe bragsuole . 166 

Luccio  in  dtuerft  faftìccioni , cioè  la  polpa 
di  detto  » & in  tutte  le  viuande . tbt  del 
Cef alo frtfto  & fumato fi  forino  1 66 
Luppolo  , e l 'Ut  guaina , e cucina . Itb.  y. 

cap.  ti.  218 

Luppolo  in  diuerft  mineftre  da  graffo  e da 
magro, &■  m infoiata  cotta, e fritto . 1 1 8 

M 

MAndolt , cloro  qualità , e tutina-' . 

lib.  f.cap.  60.  a 40 

M ondale  in  tuta  li  modi  chef fruiranno 
li  pignuoh,& il  latte  nel  bianco  magia 
re,&m  mineftre  dtuerft,  t ricotte,  a 40 
Mandole  tn  torrone,  e confette  ftruitefre 
febe,  eftccbe-con le  fruite . x 40 

M ondale mminejtT e diuerft,e  feruitt 
■ crude  con  le frutte , & in  Lrojtale,  t ri 
< pieni.  & tn  diuerft  poitaggiene . 241 
M angnani , e loro  qualità , e cucini _» . 

Ub-  e,,  cap.  74.  24T 

Malignavi  in  minefira . e ripieni  in  di 
uerftmodi  e fotteftati,  & fritti.  245 
M eia  di  più  forti , e loro  qualità , e cuci 
na.  hb.  5.  top.  46.  Jji 


www  rwwww*  rr  t/r Vwr  ut 

Pera, e le  appiè, m tonfar ua ,e  fapori.  2 3 k 
Mela  granate,  cloro  qualità , e cucina—» . 

Ub.  e,,  cap.  47.  . 231 

M eia  granate  fruite  con  zuuaro  fopra, 
ptn  antipapa , t regalo  di  piatti , e Jopru 
a dtuer/i  arqfti,  e fine  far  a Pino  bua- 
m perjaif , e fapori . % 3 * 

Mete, efue quuUta  e cucina  li. q.c.  1 8.  193 
Mele  10  aiuerft pottaggierie , & in  diuer- 
ftjalje,  efaport , e Jopra  a diuerft  pape 
Ji  me * per far  appare  diuerft  frutti.  1 9 3 
MclijSa,ctoc  Cedronella  efue  qualità,  e 
cucina  , hb.  5 . c.  1 9.  j 1 f 

Mthjfafifara  m mine  fera , fr  in  infoia- 
ta,! meftolanzeiì  vigna.  z\  5 

Meloni,  e loro  qualità,  e cucina,  lib.  5. 

top.  70.  j4J 

Metune  fruito  per  antipafo , per  fino  a 
1 tutte  le  frutte.  *4$ 

M ciane  in  diuerft  mineftre  da  graffo,  e 
da  magro.  24  j 

M clone  tn  diuerft  Torte . 143 

Melone  fritto , (?  in  diuerft  co priture  di 
oleffi , & candito . 243 

M enea,  e ftr pollo  . cioè  puleggia , e loro  que- 
lita , e cucina,  hb.  5 . c.  2 5 . 218 

Meta  in  diuerft  mineftre,  e pottaggierie  da 
grafo, e da  magro, e fopra  le  trippe.  2 1 9 
Al  e/ io,  e merlotti, e loro  qualità,  e cucina . 

hb.  2.  cap.  1 08.  « 2? 

Merlo. e merlottiin  tutte  le  viuande  ebe  fi 
faranno  del  Tordo, e Soffilo . 1 2 f 

Merluzzo , efue  qualità , e cucina  . hb.  3. 
i cap.  io.  - 149 

1 M erluzzo  aleffo  fruito  con  diuerfe  copri- 
' ture,  e ftnza.  149 

Merluzzo  arofto , &■  in  diuerft  bragtuo - 
• 149 

M erluzzo  fritto,  & in  paftiteio  ,fi  come 
la  Razza,  & in  diuerft  pottaggi  an- 
cora—» . 1 4P 

Merluzzo  falato  in  diuerft  pottaggi,  e 

Jrtt- 
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fritto  J:  pag.  1 49  Modo  di  ordinare  pottaggierie  di  diuerfi 

Miglia  t e fue  qualità , e cucina . hb.  4. , Pefei,  & alcuni  con fiorza  con  loro  re- 
ca*. jt.  200  j gali  dentro,  hb.  i.c.  49.  45 

Mtg  ho  intuite  le  mineftre , e Torte  che  fi  Al  odo  di  ordinar  e diuerfi  pefei  arofto , o* 


faranno  del  grano  e farro , & in  piz 
%, ette, ir  m pulenta,egnoccbetti . 201 

Milza  delh  Ammali  quadrupedi , e fuzj 
qualità ■ hb.  x c.  7 a.  io* 

Modo  che  tengano  in  Jfpagna , e Francia, 
nell  officio  ai  Scalco  hb.  i.c.  3.  x 
Modo  di  Jèrmrc  nell’officio  di  Scalco  dl- 
tolta  differente  da  quello  dt  Sp  gna  , e 
Francia  ■ hb.  1 . c.  4 3 

Modo  di  coniatore  alla  Spagnuola  ,con 
Jua  hfia.  I b.  >.  c.  10.  1 j 

Alodo  di  conati  are  alla  Alcmana  . hb.  1. 

cap.  21.  17 

Motto  di  conni  tare  alla  Franzeje  in  di 
uer fi  luoghi,  hb.  i.C  12.  18 

Modo  dijtruirc  delli  rifreddi , con  le  vi- 
tande calde  delh primi  feruity  di  cuci- 
na . hb.  1 . c.  * 9.  14 

Modo  di  firuire  le  viuande  delh  fecondi 
ferutty  di  cucina  con  gli  arofii . 1 4 

M odo&  ordine  da  tenerfi  per  fare  qual  fi 
voglia  gran  conulto,  lib.i.c  ti.  x 1 


altri  diuerfi  marinati , e fritti . hb. 
cap.  50.  4f 

Modo  di  ordinare  diuerfi  frutti  di  mare  t 
cioè  Granceuole  , & Alpgufte , ctr  ahri 
diuerfi  he  jet  con Jcorza  té.  t.c  ri.46 
M010  di  conuitare  moderno  differcte  dal- 
l amico , e perche  fi  ferue  il  piatto  rin- 
forzato . hb.  i.c.  s X.  47 

Modo  di  feruire  moderno  differente  dal - 
l amico . 47 

M odo  dt  feruire  le  Itfìe  del  libro  fefto  lib. 

k.cap.  84.  418 

Modo  di  tirare  Je  lifte  del  libro  fefto  circa 
alle  cfpofitioniydelle  viuande.  429 
Modo  che  ha  da  tenere  lo  Scaleo  , nel  mu- 
tare delle  fedutette.  419 

Modo  di  ordinare  diuerfi  colai  toni  canate 
dalle  hfie  del  fefto  libro . 430 

Modo  di  mutare  lipranfi delle  lifte  del  fe- 
fio  hbrom cene . 430 

Ai  ontone , e Pecora,  e loro  quahtà  , e cu- 
cina . hb.  x.  f . 3 1 . 73 


Modo  di  tirare  vna  hfia  per  qualfr  voglia  Montone  e Pecora  tn  tutti  li  modi , e vi- 


gran ('onuito . hb.>.c.  16.  x 5 

M odo  di  ordinare  diuerfi  viudde  da  grafo 
e da  magro , e ferutrle.  lib.  t.c.  27.  <9 
M odo  di  ot  amare  dtuerfe  T orte,e  C rofi a 
te  dagrajfo.edamagro.hb.  i.c,  3 9. 36 
Modo  dt  ordinare  dtuer  (timori  di  pafie , 
per  regalare  piatti,  hb.  1 . c.  40.  3 8 

M odo  di  ordinare  diuerfi  aleffi  dt  quadru  ■ 
pedi , e volatili . hb.  1 . c . 4 r . 39 

Modo  di  ordinare  dtuerfe  pottaggierie  di 
quadrupedi  e volatili,  hb.  1 .e.  4 1.  40 

Modo  di  ordinare  diuerfi  aroft  di  qua- 


uande  del  Cafirato . 7 3 

Morena,  e fue  qualità,  e cucina,  lib.  3. 

cap.  35.  , 59 

Al  arena  alejfa,et  arofto  e nelrefto  delle  vi 
uàde  che  della  Lampredafi  faranno.  1 79 
M oront  gel  fi  loro  qualità  h.^.c  30.133^ 

Alorom  geìfi  f erutti  per  antipafìo  con , 

zuctaro  fopra . 133 

Mozzarelle , e loro  quahtà , i cucina _• 
lib.  4.  cap.  6.  1 80 

Mozzarelle  in  tutte  le  viuande  che  fi  fa- 
ranno della  ricotta, e rauaggiuolo . 1 8 1 

N 


drupedi  e volatili,  hb.  t.c.  43.  4 

Modo  di  ordinare  dtuerfe  forti  di  Pefei  i 

marittimi,  e dt  acque  dolci  aleffi . hb .j  Alieni  cioè  Rape, e loro  qualità  ^ cu- 


I . cap.  48. 


44  ' A.  cina  • hb.  5 . cap.  33» 
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Navoni  in  mtn/Jìra  da  graffo , e da  ma-  toro  qualità  e cucina  lib.  J.  1. 100.  » lép 
• - grò.'  pag-ìix  Oche  m tutte  le  vivande  che  fi  faranno 

Navoni fi  fritti  do fpo  (otti  aleffi . 211  dell  Anatre , domtfUcbe  v e Jaluaftcbe , e 

Navoni  acccmmoaait  tome  le  1 riffe,  alla  eoùltpafari  ancora.  1 1 9 

Milane  fi.  22}  Occhi  delie  Ammali  quadrupedi,  t loro 

Navoni  in  mfalatacotta,rtin  Torte.  21  3 qualità . Itb.  2.  e.  68.  99 

Navoni , con  le  figlie , accomrr.edati  come  Occhi attUa  fpetie  di  Razza , e fue  qualità, 
qutlledelli  ramolacci.  zi;  ecucina.kb  yc.it).  148 

Nell imbandire  .fi  lo  Scalco  farà  manda  Occbiatclla  in  tutte  le  vivande  che  della. -* 
to  a /oileatore  darà  fperanza  del  fuo  Razza  fi  faranno . 149 

prefto  arrivo  alla  Ai  enfa  lib.  1 .c.  1 8. 1 3 Officio  de  Scalco , ibi  lo  fa  in  lfpagna  , e 
" Nel  rifare  le  carni  delti  Pafticci  per  darle  Francia,  hb.  i.t.j.  z 

la  fpet torta , fi  sbrufferanno  con  v no  Officio  di  Scalco  £ 1 tolta, differente  da  Spa- 
lanco le  domejtitbe , e le  falvaticbe  con  gna , e Francia . lib.  1 . c.  4.  4 

aceto  bianco  . hb.  i.c.  30.  31  Officiali  eletti  dallo  Scalca  mila  Corte. 

Nelit  Pafticci  dell' interior  i di  diuerfi  qua  ! hb.  1 cap.  7.  4 

drupe  di,  fi  fata  povere  la  quantità  , Oglia  alla  Spagnuola  , con  diurrfe  carni, 
che  baffi  per  il  piatto  di  fei  perfine . | e legumi  dentro  .hb.  1 . c.  41 . 40 

hb.  1 . cap.  33.  31 . Ogha  mSpagna  la  fervono  nelli  fetidi fervi 

Nefpole , e loro  qualità  , e cucina,  hb.  ly  di  cucinale  poi  le  frutte,  li.  1 ,c.  io.  15 
e,,  cap.  57.  ' 237  Ogho  d'P Ima, e dt  mandole  dolci,  e loro 

Nefpoh fi  accorr,  mode  ranno  intuiti  li  mo  qualità  ,e  cucina  . hb.  4.  c.  1 3.  190 

di  delle  Lizzar  volt , e fi  fruiranno  co  Ogho  con  cattivo  odore , (Juo  rimedio.  1 90 
me  quelle . z 3 7 Ogho  di  mandole  dolci , è dtll'tffejfe  qualità 

Neve  di  latte,  e fue  qualità  hb  y.c.q  «79  dellemandole.  - 190 

Noce  mofeata , e Jue  qualità , t tutina _ . Ogho  a'Vhua , e di  mandole  dolci , in  ii- 
lib.  4.  cap.  14.  1 96  uerje  vivande  da  grafia  , e per  conià- 

Note  'mofeata  in  tutte  le  vivande , che  fi  minio  di  tutte  quelle  da  magro . » 90 

ferutrà  il  pepe , e garofani  pejti . 197  Ogho  di  mandole  dola  buono  per  convoli- 

Noccioli  di  Perficbe , e loro  virtù . lib.  f.  f enti  ancor  a.  190 

cap.  i 1 . x < 4 0 mònna  grafia , e piccola , e loro  qualità  » 

Notcelle  cioè  Aaellane , e loro  qualità,  e e cucina,  hb.  3 .c.  6.  jj8 

cucina . hb.  r.  c.  67.  241  Ombrina  in  tutte  le  vivande,  ebe  dello  Sto- 

Noccelle  frtfbe  t fiabe  in  fapori , e ripa  none  . e 1‘ interiori  ancora . (y  m Bot - 

ni  di  Peffi . & confitte . 2+1  targa  & m gelo  e banco  mangiare- 1 3* 

Noci, e loro  qualità,  etuema  li.  <.*.68.241  Ombr.n  a piccola  intatte  levtuande  del - 
Noci frefibe , e tenere  in  tonfava.  241  lag>  off à,  & alefià,&  accar  pianata.  139 

Noci  indiutrfi  fapori , e ripieni  di  Peffi,  Ombrina  cotta  in  latte,  con  Tarantella,  e 
fr  in  lavori  di  pa  fi  a , 242  fintinoti , cucinati  come  quelli  della-. 

Noci  d'india,  e loro  qualità,e  virtù . 242  gtofi'o—  . i 3 9 

0 ÌOtarar  fue  qualità  e cucina,  h 3 c.  10.141 

‘ . \Or  ata  in  tutte  le  viuande  . che  fi  faranno 

Oche,  tf  apari,  icmtfìicbe,  e faluatiibe,e'  del  Fraudino,  e Dentale.  141 

d Orec- 
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QrrcchitlU , e Cannelle, , a loro  qualità  e 
- cut im . ItK  spiti yé is  \ .. p ig  i 7 r 

OrctiìuilU , t^mtUevtn  tutte  U vtuan 
de  che  delli  PrataruoU  jì faranno . 176 
Ornine  di  ponere  le  viuande  in  t ouoli—. . 

hb  1.  cap  « 9 1 j 

Ordine  d'imbandire  le  viuande  in  Cuci 
• na  . lib.  1 . cap.  1 8.  * 1 1 

Ordine  d imbandire  diuerfi  antipafii . 1 2 
Ordine  l' imbandii  e diuerfi  poti  iggteric , e 
diuerfi  ai- fi , e fìtte  flati . , • 1} 

Ordine  a tmbadtre  dtuerjì pafìicci  caldi  1 $ 
Ordine  d‘ imbandire  diuerfi  arojh  con  li  fe 
condì  J erutti/  dt  cucina . 1 $ 

Ordine  dell  imbandire  Jì  vedrà  nel  libro 
dellelttìt.  . q v m,i  3 

Ordini  diuerfi  per  portare,  & imbandire 
. rie  viuande . hb.  i.c  tf.  21 

Ordine  dello  Scalco  al  Credentiero  per  di - 
Mtrfi  fapori.  j.  ...  li 

Ordine  del  Sotto/calco  a quelli  tbe  portano 
le  viuande  hb.  i.c  14.  io 

Ordini  dello  Scalco  ql  Bottiglieri , per  1 t—, 
proutfione  di  dtuerjì  vini , e per  fare  di 
uerfe acque . hb.  i.c.  13.  19 


0 L A, 

regalo  di  detti  te  friffe  „Ux  «...  ,*Jt 
Oftragbe  folate , ì ài  filate  .in  tutte  levi- 

1 uaride  che  dejie  fi  effie  fi  faranno.  174 

' p . A 

R Ancella  di  Vitello,  JpaSe,e fcannatu- 
rj  in  tutte  le  viuande  del  petto  detti’, 
hb.  1.  cap.  7.  t v.  1 ...  ..j.  5 5 
Pancetta  di  Cifrato  , in  tutte  le  viuande, 
cb: fi  faranno  del  petto  .1.  1,  e.  27.  70 
Pancetta  di  forco  domtftco  , per  condi- 
mento di  dtuerfe  viuande,  in  tutte 
qui  He  che  fi  faranno  della  barbaglio  di 
detto  Porco  hb  ì.  c.  f6.  , 89 

Pane, e fue  qualità  e cucina  li  4 (10. 1 8f 
Pane  grattalo  in  dtuerfe  mmeftre, da  graf- 
fo, e da  magro.  185” 

Pane  grattato Jopra  a diuerfi  arofti  da-* 
'graffo  . e da  magro , & in  viuande  per 
darli  co  rpo . & in  ripi  ent.  1 8tf 

Pane  cioè  la  mollica  in  diuerfi  fapori . 1 85 
Pane  bollito  in  dtuerjì  modi  » da  graffo , t 
dimagro. 

Pane  in  fette  in  fuppe  diuerft  da  graffo  » 
edamagro.  ■ , - «8tf 

Ordini  dello  Scalco  al  Sottofcako  .hb.  ».  Pane  in  fette  indorato , e fritto , <ìr  in  di- 
-tap.  24.  - 20)  utrfi  erodimela  mollica  nel  bianco 

Ordine  dello  Scalco  al  Bot  figlierò  . hb.  i.|  mangiare  ad  vn  bt fogno . 186 

-cap.  ir.  .»  > 24  Pane  ripieno  da  graffo  ,t  da  magro, con— * 

Orfo  e fue  qualità, e cucina.  li.x.c.  6f.  96  j diuerje  compofitioni  dentro . 1 8 6 

Ol  totano  , e fue  qualità  , e cucina  .■  hb.  1.  Puff  aro  foli  torto,  e P affaroni , e loro  qua- 
cap  no.  > !.  -V  iitfl  Itti  y*  cucina,  hb.  2.  c.  ior«  i*8 
Ortolano  in  tutte  le  viuande  ebe  fi  fa-  \p  off  aro, e paffarotti  alefp,&  in  dtuerfe  pot 
■ ranno dcllt  Bice afiebi . 117!  taggicne>& aroflo.ifx  in  rtlptture.  1 19 

Orzo.e fue  qualità  e cucina  .ii.  4.^  $ 1.  zoo  Pafta  azama , e fue  quahta  , e cucina —> . 
Orto  in  tutti  h modi,  e- viuande  che  fi  hb.  4.  eap-  12.  . - - ' 88 

f. iranno  del  grano,  e fai  ro.  200  Pafia  in  diuerfi  - huori , per  minefire  d.i—> 
Oflrica.efuequaltta.ecuanal.^.^.A-j,\  graffo,  e dimagro . . 188 

Olir agbe  at  ollo  tu  lagrat itola  , e nella—.  ! Pafia  a vento , in  baffuti  alla  Fiorentina 


fiotti— >.  - - 0 171 

O draghi  aroflo  in  carta . » 7 r 

Oftragbe  in  pott  aggio  fenza  fiotta  -,  iji 
Oftr.]gbe  in  paf liccio,  e pqft inetti,  e per 


e cucinata  in  dtuerfe  minefire  , & al- 
tri modi . 1 89 

Pafia  con  volta  dcn‘ro  , fruita  nelli  fo- 
pradetti  rtiodà  da  graffo,  e da  magro  » 
- * con 
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ton  diuerjì  fasori  /opra  .•  1.89  Pafhcci,epafìiccetti  di  dùuerft volatihgrof- 

PaH a con  pane  dentro , /erutta  in  tutti  p,e  piccoli , t loro  r gale  lib.  1 . f . j , . 33 
».  »i 189  Patiteci , e p./hccetti  di  diutrfi  Eccella- 


li Jopraaetit  modi . , 

pafta  1 n dtuerji  buon  di  sfoglio  e reale.  1 89 
Papa  intonaca  con  vino  auro. e fritta.  1 89 
Papa  in  diueife  bruttile . 189 


ti , conpttcadiglto  di  carne , fi  ftruiran  - 
no  con gli  ar  olii , efenza  picca  digito  con 
li  primi  /rutti)  di  cucina . 3 4 


Pd/7  j »»  aiuerje  pizze  , f /tacciatine  , &•  P alticcio , * papiccetti  di  piccadigho  di  di - 
iw  aiuti J e ctambelletie.t  Oijeoutni.  1 89 1 volani 1 ,groJ/ì , e piccoli,  e 'oro  re- 

Paftain  /.tufi oh  alia  t\omana,&  altri ! gahiib.  t.cap.  3 6.  34 

fi  /.  ;«<///  patta.  1 89  [ P a/liccetti  di  piccadigho  , di  volatili  piccoli 

P^e  cime  rje  per  regolare  d uerje  viuande  I come  Stame , vna  per  p. picce Ito  Jenza 


da  grafo  e da  magro  hb  1 .e.  40.  38 
Pattinai  he  , e loro  qualità , e cucina  lib. 

e,,  cap.  30.  * . • 111 

Pajhnacbe  in  tutte  le  viuande  , che  fi  fa- 
ranno le  Carote , & finte  con  papa  1 i 1 
Pop  tee  10  di  pezza  intiera  di  carne  di  qua 
drupedt  Ub.  i.cap.  19.  30 

F apice  10  di  pi  zza  mtier  a caldo  Jerutra 

rulli  primi  pruni)  di  cucina  . e freddo, 
nell t primi  Jcruu q di  credenza  . 30 

P apice  10  in  bocconi , e Juoi  regali . Ub-  1. 

cap.  30.  i° 

Pajttccio,  di  Lepre. e di  altri  Ammali  qua 
drupedt  intieri.  Ub.  1 • cap.  3 ( • $• 

Patiteci  odi  Ammaina  quadrupedi  fpcz- 


f - J f 7 ' J 

h regali , eb:  Jì porteranno  come  in  quelli 
delti  pelati grojfi.  3 3 

Pqfhccelti  alla  Cenouefe  di  diuerfe  confer- 
ue di frutti  .lib  i.c  37.  33 

Pqf uccelli  alla  Cenouefe , Jcruiti,  tre  per 
Con  un  aio  con  gli  aro!  li . 3 6 

Pajltccio  di  pepe  intiero, e di  pezza  intiera , 
e fuoi  condimenti  tib  1.  f.44  41 

Puf  uccio  di  pepe  in  bocconi,  con  fuoi  re- 
gali .lib  1.  c.  4;.  4?. 

Papiccto  in  bocconi  fi  far  a di  pepe  di  poca 
Jptna  , e fi Jerutra  c aldo . 43 

Patticelo  all  i ngle/t , t sfogliato , di  picca-  \ 
digito  di  diuoji  pepi , 1 fuoi  regali . Ub. 
i,  cap.  46.  43 


zati . 3 1 ; Pattuito  all  tnglefe,  e 1 figliato  ,/ì  ferui 

Pafttcci  di  quadrupedi  f al uatici  intieri  ,fi\  . ranno  caldi  neth  fecondi  pruni/  di  cu- 

/ . J _4.  . .a  i Mar  Ititi»  rfvt  ■<  /■/In  té  i»  o a % 


Jéruiranno  freddi , netti  primi  Jet  luti if 
di  Credenza—*.  J* 

P alliccio  di  animaletti  quadrupedi. vtut  p 
Patticelo  alNngl'Je , e fognato , e Juoi  re 
gali.  lib.  1. cap  31.  i/ 

p allicci  caldi  f erutti  ne  Ili  primi  pruni)  ai 
cucina  , e freddi  netti  p>  imi  ui  creacn 
za-hb.  \ -cap.  33.  1} 


una  » conti  aro  fft.  43 

Pat incetti  di  picca  nglto  di  dtuerfì  pepi , e 
loro  reg  ih  hb.  . c.  47.  43, 

Patte  Ile, e lor  qualità  e cucina  l. } c.  f 1, 1.7 1 
Politile  m tptte  le  viuande , ebe  dell OJìri- 
ca  Jì  faranno  1 7 z 

Pauerazze , e loro  qualità  > e cu. ni  i— » . 
lib  i cap.  34.  174 


Pa/hccio  di  diuerjì  interiori  di  Animali  Pauerazze  intuitili  modi  cucinate , che  le 
quadrupedi . hb.  1 . f.  } 3.  31  ! Cappe  fame , e f tlhne . 174 

Pafiiccettt  di  piccadiglio  di  carne,  t loro  re-  ! Pauerazze  in  fuppa  con  vino  bianco . 1 74 
g,hfifoghati,efenza*fògho.l.i.c.ia.)}  ' Pauerazze  Jul  ferro  caldo,  e fuo  condt- 
Pajhcct . t patticcetti  di  piciadiglio  fipr  I mento . 1 7+ 

utr anno  caldi  nell! fecondi  pruni)  di  cu  Pauoncelle  foluaticbe  , fi  accommoderan- 
(tr<1  ..  3 3 i no  come  li  palombacci.  hb.  1.1.99  119 

d 1 Pa- 
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Pavone  , e paltoncini,  e loro  q u alita  , e cu  - I cap.  5 r . 3 

cina.lib  c.c.  97.  pag.  1 1 6 Pe  ficaia  in rotellette, fatta a Ferrara  da 

Pavone  intuitele  viuinle  chi  del  Gallo'  Monache.  ' 234 

d' In  ita,  e Cappone  fi  faranno.  1 1 6 \ Perfida  feruite  con  le  fratte  intiere,  e 
Paltoncini  intuite  le  vivande  che fi firan-l  tagliale,  fi  in  diuerfe  pollagliene , i 

no  delle  pollane  bette  £ India.  1 16  Croflatz* . 234 

Peducci  di  Capretto  in  dtuerji  pottaggiet  Perjicbe  cotte  nelle  bragie . 234 

ti.hb  i cap.  jf).  ..  j(.  Per  fiche  faroppate  , fi  in  conferiti . 134 

Pelati  graffi  ale/fi,  vn  per  piatto , tanto  di  Per  fiche fetebe,  feruite  come  le JreJcbe.dopè 
Jet  perjone , quanto  per  tl  rinforzato . cotte, e per  copritura  dt  pelati  ale  fi  134 

Uh.  1.  cap.  41.  39  Perche  fi  e mo fiato  il  modo  di  ordinare 

Pepe  d.  dnierjè  forti  e fua  qualità  , e cu  li  fopr  adetti  patiteci,  hb.  1.  c.  38.  36 

etna  Itb.  a.  cap.  2 ex  193  Pefce  C appone , e fue  qualità  , e cucina _* . 

Pepe  in  diuerfe  viuan  le  da  graffo  ,e  d l-,  lev.  3.  cap.  14.  145 

magro,  fi  tn  dtuerfi lavori  di  pafte.  1 e Pefce  Cappone  aleffò , con  copritura,  e fen- 
Ptra  Muffi  , e loro  qualità  , e cucina . hb  za.fi  in  polpette, e pottaggiene  diuerfe , 
5.  cap  4?.  2,30  e nel  bilico  magiare,  fi  tn  mmeftra.  1 4 7 

Pera  acca  amo  late  in  tutti  li  moli  del  me  Pefce  Cappone  fotte  fiato , fi  aroiìo , e 
' lo  cotog  10  e can  lite  e feruite  cru  l A 130  fritto  . 145 

Pera  feuoe  tn  dive  fi  pottaggierie . eri  Pefce  Gallo , cioè  fan  Pietro , e fue  qualità, 
pieni, e per  coprii  ura  di  p’iau  ale  fi.  2 3 1 e cucina,  hb.  3.  c.  17.  147 

Perai.i,  e pernicotti , e loro  qualità , e cu  Pefce  fan  Pietro , in  tutte  le  vivande  , ebe 
[«ina . hb.  1.  cap.  92.  113  fi  faranno  del  Rombo  . 147 

Perdit  tatù  tele  viitanlè  che  fi  fàranm  Pefce  pajferaye  fue  qualità  ,e  cucinasi, 
delti  pie. Ioni  dome  fi  tei , e faluatiei , fi  hb.  3 . cap.  1 8.  147 

; tn  le nt labiata . 1 1 3 1 Pefce  piffera , in  tutte  le  vivande  che  dei 

Perdi  larifh , con  diuerfe  falfe  fopra , e\  Rombo  fi  faranno  . 147 

la  polpa  di  delfe  in  tutte  le  vivande  di  Pefce  palombo  » e pappagallo,  e loro  quali - 
qu  Ila  delti  Capponi , e Fagiani  .‘.114  la  , e cucina . hb.  3.  c.  24.  17* 

Perdici  arofìo  feruite  fredde  . 114  Pefce  palombo,  ‘e  pappagallo , in  tutte  le  vi- 

Pernicotti  in  tutte  le  vivande  ebe fi faran  j u inde  cb:  della  Salpa  ft  faranno . 151 
ne  le  perdici  e Fagianotti . 1 1 fi  Pefce  Ignudo  , e fue  qualità , e cucina-*, . 

Pefia  maggiore  cioè  maiorana,  e fue  qua-]  hb.  3 -cap.  28.  M4 

lità,  e cucina,  lib.  r.  c.  4.  207  Pefce  Ignudo,  fritto  , fi  in  frittelle , e 

Perja  cioè  maiorana  , in  diuerfe  minftre.  Crollate _ ••  1 54 

da  graffo , e da  magro , fi  tn  tutte  le  vi-  Pefce  polpo , e fue  qualità  -,  e cucina . hb. 
uanùe  dove  onderanno  feruite  berbet-  2.  cap.  30.  1 5 f 

te  buone. - . 207.  Pefce  polpo , tn  tutte  le  vivande  ebe  del  Ca- 

Pefilli  e lor  qualità  e cucina  /.4.C.  37. 202  limato  , fi  far  anno,  da  farlo  ripieno 
Pefilit  frejcbi , e feccbi  in  diuerfe  mintftre  infuori.  j , fS? 

fi  in  diuerfe  pottaggiene  , fi  altre  vi- . Pefce  Agucchia,  t fue  qualità , 4 cucina, 
uande  da  grafo,  e da  ma  grò.  202!  hb  3.  cap.  34.  178 

Perficbe,t  loro  qualità , t cucina. lib.  j.  Pefce  Agucchia  in  tutte  le  viuandt  ebe  del- 
le 
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le  Sarde  fi  faranno . 158  coltiti  . 1*8 

Pefce  Agucchia  in  Pallicelo . M<)  P ett uriini  fpetie  di  Lodale,  e loro  qualità  e 

Pefce  Agucchia  filato  carne  altri  Pejci  • e 


cucinato  come  li  fr efebi . t f 9 

Pefce  perfo , e fili  qualità  , « cucina . Itb. 

3*  ■ • -»•_*  67 


cucina . hb- . l.  C.  1 1 4*  » 1 8 

Y Otturimi  in  tutte  le  viuade  che  delti  T or- 
di,  (y  in  diuerfe  f ini  uggiate , e riem- 
piture^ . 1 18 


lefce  perfo  , in  tutti  li  modi, e viuandeebe  Petto,  pancetta  fpalle  e fcannatura  di  Vi- 
fi  far  anno  del  Cefalo, ma  aìtfio,e fottefla - 1 fella,  e loro  cucina,  hb  1.  cap.  7.  51 

10  lata  fingitore . 167  P etto  di  V nella  aleffo  ripieno  e fenica,  5 2 

Pejciohni  minuti  di  acque  dolci, e loro  qua  Petto  di  Vitella  ttufito , in  brodo  lardie- 

11  a.e  cucina  li.  $ c.  44.  16 8 ' ro , & apvafhcctato  . 5 X 

Pejcwl.  m Jt  itti,  & aro/io.  168  Felle  di  Vi.  ella  ripieno , e fenza  riempii  u- 

Pefce  marittimi  fono  megliori  di  quelli  di  ra  fotte  fiato . ■ Si- 

acque  dola  hb.  i-cap.  1.  1 5 1 : P etto  di  V nella  intiero , e fpezz.it  o in  pot- 

Pejct  aio  fitti  faranno  megliori  per  Jà-\  faggio.  ,53 

„,(j  m 1 3.1  Petto  di  Vitella  indorato , e fritto . e fenza 

Pejci  freddi  non  fi  mangieranno,  perche  \ indorare  foffrttto,  con  qgrejta  détro.  5 3 
offe  nderanno  affai.  132,  Petto  di  Vitella  aro/lo  su  la  graticola  in—, 

Pejci  ale (jì  fruiti  caldi  neili primi fcruity  r dtuerfi  modi.  J-} 

di  cucinatoli  commuta  ejchza-e  freddi  , F cito  di  Vitella  aio  fio  allo  Jpcdo^e  ri - 
' nelli primi  di  credenza,  hb,  1 .c  48. 441  pieno.  T J 

Ptf.igrojji  intieri . onero  in  pezza  lardati , fi!  etto  di  V itell.i  in  pafiiccio , in  bocconi  e 
& orafi  ut  allo  fedo  ow.ro  fottefia/i  ,|  la  pancetta,  fpaile,  efeannatura  fi  ac- 
* r " r 1 J-  - ■*  J-  commoderanno  in  tutti  li  modi  Jopra- 

detti  del  petto.  fi 

Petto , e pancia  di  V accina  , * loro  cucina . 

hb.  i.  cap.  io.  • hi 

Inetto , e pancetta  di  Bone , e di  V accina 
aiffjt.  <>  3 

Petto  di  V ateina  e di  Boue  indorato, e frit- 
to , e fenza  indorare , 6 4 

petto  e pancata  di  P’ accina  ,e  di  Botte , 
fojfrttn  m dtuerfi pottaggt . <’4 

Petto . e pancetta  di  Lafirato  , e loro  cuci- 
na .hb  2.  c.  27-  69 

Petto  di  C. firato  aleffo,  ripi  no,  e fenza.  6 9 
~pafìt_j  . ’ 1 1)  r 1 etto  di  Ca/irato  arofto  su  la  graticola  in 

Yetrofemolo  e fue  qualità,  e cucina  .lib  . | dtuerfi  modi . 7° 

5 . 'cap  1 4 218  Petto  di  Laf trota  in  diuerfi  pottaggietti.  70 

Petrofemlo  in  diuerfe  mm  fre  da  g affo,  letto  di  Caftrato  arofto  allo  fpedo , ripie - 
edam-grò  & in  diuerjì  ripieni  e T or- \ no , tfotteftalo . ~ 70 

te  e fritto  , & in  fapori  vrd:,  e l-t*  ' 1 etto  di  Cajtr  at  iftuf.ito  ripieno  c ieza~jo 
roche  b.-  in  tnincjlre , & 10  infoiata-^  Petto  di  Capretto  cioè  li  quarti  dinanzi , e 

i qui*- 


fi  fluiranno  n.llt  fecondi  J erutti/  di 
cucina  con  le  fi  mure. h.  1 c.  co  46 

Pejci  marinati , ò a>  carpionati , fi fer  ut 
ranno  nelh  primi firuuij  dt  crediza.  4(1 
Pejci  fritti  ferui.t  nclli  Jecondi  feruti!/  dt 
cucina. . 46 

Pefct  diuerfi  in  pott  aggierte , feruite  calde, 
nelh  pymu  Jeruttij  di  cucina . hb.  1 . 
cap.  ^i>.  . 45 

Pepe  di  diuerfe  forti , e fue  qualità , e cu 
etna . Itb.  4- cap.  xo-  195 

P epe  in  diuerfe  viuande  da  grafia  e da  ma 
grò , & in  dtuerfi  ripieni , e lauori  di 


\ 
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quelli  di  dietro , e loro  cucirà  .hb  i. 
cap.  J5.  . , 74 

Petto  di  Capretto  aleJJò  ripieno  e fema 
riempitura  , ftufato  , e Jott, flato . 7 i 

P etto  di  Capretto  J pezzato , in  diuerfi  pot 

tag&*‘  75 

Tetto  ut  Capretto  arofto  mia  graticola 


con  rete  » e fenza . 


L A. 

vitato baftera  lib.  i.e.  4.  e.  jq 

Pienoni  di  Ghianda , e Palombelle faluati - 
cbe,e  loro  quahta,e  cucina  l i.c  91.1 1 2. 
Piccioni  di  ghianda , e palombelle , /»  tut  • 
i*  viuandt  che fi  faranno  li  piccioni  di- 
caja,  e di  T or  re, et  tn  brodo  lar  Itero.  1 1 j 
Piedi  di  Vitella  e loro  cucina  li  2.  c.i  l.  yq 


7 5 j Piede  di  V 1 fella , /erutti  con  dtuerfe  /alfe 


Tetto  di  Capretto  con  il  refto  di  detto  Ani 
male  arojto . 7i 

Tetto  di  Capretto  con  tutte  le  parti  di  detto 
in  pajucao  in  bocconi . 75 

Tetto , altre  parti  di  Capno , in  brodo ' 1 tedi  cu  Vitella  indorati , e fritti . 
lar  itero, , e fìstfate  Itb. 


■t  +'  7 9 

Tetto  di  Capno , & oltre  pani  in  Guar 
mugia  ,&•  altri  pott  iggi . *79 

Tetto, pancetta,  c /palle  di  Caprioappajhc 
ciatt^,.  79 

Tetto , e pancetta , e /palle  di  Ciprio  arojto 

allo  /pedo . 79 

Tetto  /palle , e pancetta  di  porco  faluati 
co  e loro  cucina . hb.  1 . c.  50.  84 

Tetto  coni' altre  parti  del  porco  fJuatico 
alejjt-, . 8-t 

Tetto,  ! palle  , e pancetta  di  pot  co  faluatico 
/tu fai  e m brodo  lardino dppajtic 
cute-, . 

Tetto  e /palle  co  altre  parti  di  Porco  folk» 
fico  m dtuerfe  bragtuole . 84 

Tetto,  pancetta , r lonza  di  Porco  iomeftì 
co  , e loro  cucina  . hb.  2 :-  cap.  -,6.  89 

Tetto , e pancetta  di  Porco  domefttto , alej 
fa,&  tn  dtuerfe  bragiuole,  & aiojto 

allo /pedo.  >.  89 

Ticchi, e lor  qualità, e cucinai.  2.C.  1 1 8.  » 30 
Ticchi  tn  dtuerfe  pottaggierie,tt  arofto.  1 3 1 
'Piccioni  di  Caja  ,e  di  T arre,  e loro  qualità 
e cucina  . hb  1.  c.  90.  1 1 2 

Piccioni  di  Caja , e di  Torre  in  tu’te  le  vi- 
tande che  fijarar.no  dilli  Pohaftri , e li 
teneri  come  li  Pulcinelli  detti  al  Juo 1 


ejapon.  77 

l iedt  eh  Vitella  , in  diuerjì pott aggi,  ferui  - 
ti  caldi.  57 

r tedi  di  Vitella , in  diuetjigeli . 5 7 

y8 

t tedi  di  Vitella , in  pf liccio . , ■ <,8 

piedi  di  Vitella , arojto  tu  la  graticola , & 

• allo  Jpedo . •/  -58 

Piedi  di  Berne  . e di  Vaccina  alejji  ad  vn—t 
■ Infogno,  e marinati,  lib.'..  c.  22.  6q 

Pieai  ai  CaJtrato,e  loro  cucina  l.'.e.  29.71 
Piedi  delh  quadrupedi ,e  loro  qualità,  lib  2. 

c.  78  . •••«■•••  101 

Pieghe  di  rileu»  in  faluiette,non  vfate  pii* 
da  molti . libi  1 . cap.  1 io 

Pimpinella , e fue  qualità  hb  t.c,  1 7.  2 1 4 
J ttnpt nella  cioè  Jaiuujircila  mila  mefeo- 
Litiza  in  inf  atua  . 2 > 5 

Ytgnuoh , e loro  qualità , e cucina . hb.  5 
cap.  65.  . . r Ì40 

F ignuoh  in  dtuerfe  pottaggierit  da  grafo  > 
e da  magro , &■  in  pajttcci , e mtnjtre , 
e crudi. ferenti  eon  le  f tutte,  & con- 
fetti con  le  confcttioni . .540 

Tifi  occhi  , e lo  v qualità  , e cucina . hb  f- 
cap.  63.  • ' 1?  ) 

Ptjtaccbi  m diwrfe  mineftrt , e faport,  & 
in  confetti,  e pift occhiati,  e Jeruiti  cru- 
di con  le  frutte  . 139 

: izzaccbere  di  lago  , e loro  qualità  ,e  cuci- 
na . hb.  i.cap.  103.  • « 12» 

Pizzaccbara  dilago  arofto,&  all'addobbo, 
e fritta , & in  dtu'tji  fott.-ggieui  1 1 1 


c'  lungo.  . 1 1 xPollafìro  domejìico  e J.duaitco,t  puh  indio. 

Piccioni alt  fi,  & altri fin. ili vno per  Co»-'  e loro  qualità,  hb.i.c.  87.  1 io 

Poi- 
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P all. faro  domeflico.e filuottco.e  loro  cuci 
na.Ub.i  t. IH.  * "«  •••:  • i tP 

P oii.ijtro  alejj'o  t jlufoto  in  diutrfi  moii . 


• ito 

P ollo/ìro  appaBiccioto  » & in  agrtBa , in 
grani  . ito 

P olla/iro  ripiena,  e ferodo  fa  in  tutte  le  vi- 
uande j opradette  ye fatte  fiato.  i i o 

Vollaftro  aU' addobbo  ,e  fritto, orafi  a fu 
la  graticola  ..av  . w > _j  ik 

P oliai  tro  iapott.iggio,e  f pezzato , fi  tom* 

• del  Cappone  detta  al  juo  luogo.  1 1 1 

follaBro  ripieno,  e fenza.  riempitura  af 

- fjggianato,&  aro  fio  m diutrfi  modi, et 

- tngutfado  alla  Spagnuohu  l i t 

follafìro  filuetire  in  tutte  le  viuande fa 

pr a lette  del  domenica  ' ....  > mi 

P ollacbette  Unita  in. . tutte  le  vndde  che 
del  Gallo  fi far  anno, però  le  groffi  , e le 

Setole  come  il  polla  Bro,t  fagianotti 
i.  i. 1.  (fa.  • -J  r 1 6 

polmone  delli  ammali  quadrupedi , e fue 
qualità.  Itb.  1. 1.  74.  101 

f olinone  di  boue , t di  vaccina  in  diutrfi 
poti  aggi.  Itb.  2.  f . z 3 . . 6 8 

P onere  per  ordine  diuerfe  viuande  in  ta 
teola,  e feruirle.  Ub.  i.t.  19.  i 3 
forchette  dome  Biche, e loro  cucina,  lib.i. 

M4*  • - - • «7 

forchette  domefliche  fi  ac  co  mmedtran  no 
come  le  falu.it  ube . 8 7 

T archetto ,ctoè  Coniglio  d'india  e fut_, 
qualità, e cucina,  hb.  2.C.61.  97 

forchetto  d I ndu  in  tutte  le  viuande  ebe 
della  lepre, e leprotti , Conigli,  e Coni 
ghetti  fi  faranno . *97 

forchetto  riccio,  e fue  qualità »r  cucina . 

lib.r.cap.  63.  . 97 

forchetto  riccio  in  tutte  le  po'.taggiertt 
che  del  porco  fpinofa fi faranno , & aio 
fio,  e fotte  Fiato . 95 

P orteilana  e fue  qualità  li.  f.  c.20.  xtf> 
porcellana  in  infilata , e mejcolartza  di 


vigna.  w • uff 

forco, e porcbeiti  dome  Bici,  fioro  qualità 
hb.icap.ti.  .<  . 87 

Porco  e forchetti filueBri,  cioè  Rujfalot - 
ti, e loro  qualità,  hb  2 , c 47,  82, 

Por  co  fpinofa. e fue  qualità  e cucina  //fi.  2. 

' , 9X 

forco  J'pinofi  in  fa  al fi  voglia  parte  di  lui 
ffttfaiO,mbraM  larfiiero.  S"  appaBic - 
'rifiata  fi,  ','*■■■  • 9* 

forco fpinofa  in  qual fi  voglia  parte  ,faf- 
Jritto,eJpezz4to,indiuerfi  potaggi.<)Z 
t orco  fpinofa  aroBo  li  quarti  di  dietro  al 
lojpedo.  «,  ,9* 

forco) pino  fa  arofto  al fot  do  e ripieno  9 2 
forco fpinofa  aroBo  alla  fpedo fenica  rie- 
pitura,& tl fegato  di  detto  fritto.  9J 
forra, e fue  qualità  a cucinai.  y.c.  38.227 
Porro  in  tutti  h modi  che  fi  accomoderà 
la  cipolla, & in  infoiata  cruda,  e cotta. 

i*\  ■ • ..  -, 

fortatori  delle  viuande,vm  per  vìuanda 
baBerà.  hb.  1 . cap.  25.  x 2 

P rotar  noli  in  pot  faggio , & arofto,  &■  in 
mtncBra  ancora  e con  quelli  delli  ciac 
chi d’ Alberi  lib 3.  c.  76* _ .176 

fratte  a dello  Scafo  arcai*  qualità  di  rob 
ha  che  onderà  per  il  piatto  di  fei  perfi- 
ne. hb.  1.  c.  1 } , ..  . 8 

P rauature grandi, e piccole, e loro  qualità, 
e cucina,  hb.  4 c.  7 1 8 c 

P rouature  frefihe  in  tutte  le  viuande  che 
delle  Mozzarelle,  e Rauaggiuolo  fi  fa- 
ranno, & aroBo.  . . . 1 8 c • 

f rogne  cioè  fifine, e loro  qualità, e cucina 
lib.^.c-u,.  234 

fragni feruite  per  antipaBo,  e co  lefrut 
te,&  in  diuerfe  pnttaggterie , t ripieni , 
et  in  diuerfi  faport,  e J Groppate.  2 3 5 
Prugne  tngela,&-  in  con  far ua  e crojìate » 
tanto  le JreJcbe,  come  le  faeccbt.  257 

rugnuoli,e  loro  qualità, e cucina.  hb.  3. 
c.fac  . 177 

Tru- 


Digitized  by  Google 


TAVOLA. 

frugnuoli  in  diuer  fi  pottaggi.  tyt,  grafia*  da  magro.  lib.t.c.tX.  19 

\rufftuolvm  mine  lira.  175  ibe  hanno  a dare  i acqua  alle  ma - 

frugnuoli in Juppe  • 1 7 5 j »*  < Ujctugamant  hb. 1 . f . 25  il 

Pi  ugnuolt  ptr  regalo  di  diuer/ì  pafhcct , * Qucut  1 bt  accompagnano  le  viuandejat  à 
pQitaggurit  ,&■  rtpunt  da  grafici,  t da  vn  t araflenuet  0 uuantt , c t aggi  con-* 


torci*. 


ii 


magro.  tjt 

P uUggto , ctoì  Serpollo  e fut  qualità , t cu- 
cina Itb  r.f.2 218 
Taleggio  mdiuerf  mintf1re,e  poltaggit-  T)  ridice  di  terra,  dette  patatte, con  al- 
tee do  graffile  da  magro tmrtj  aiata  XV.  cani  auuertumnti  cerca  a dtuttfe 
tfaport.  z.- 91  Radete  di  berte,  hb.j.c,  z8.  Z20 

falcinelli , t loro  cucina  li.i.t.  89.  111  Radice  di  terra  dette  palalte , e loro  qua- 

T ideine  ili  in  tutte  le  viuande  che  fi  far  an  ! litd,e  eucma  . 120 

no  delti  pollqfìrt  Jopr adetti , ma  arofio  I Radice  di  terra  la  vera  Baffone  loro  fa - 


faranno  nelli  miglior  modi  cucinati,  et 
J pezzati  alla  Caldana . ili 


Qj 


Vali  officiali  deuono  t flirt  eletti  dal 
lo  Scalco  neliaCorie.it.  i.c.y.  4 
Quaglia ,e  fut  qualità, e cucina  . 
hbo.c.  104.  izz 


ral'Jnuerno.  no 

Radice,  e Rauaneili , e loro  qualità  » * »• 
cma . hb.  j.  cap.  3 i . 12  X 

Radtee  in  diuerje  mmejlre  da  grafo  , e 
da  magro , & in  tnjaioia  cotta , e Af- 
flitte . «feriate  crude . zi  1 

Radice  di  Bietola , Cicoria , e Petrojemo - 
lo, e loro  qualità  e cucina. li.  1. e.  34. 223 


-,  T M ' J 1 / 

Qu  agita  arojlo  in  diutrjì  modi  feruti  a t o Roane  cucinate , come  l'berbc  loro  fi  come 
diuer fe  copi  dure Jopra,eJenza.  1 z 3 ' 

Quaglia  are/lo , e Jtruita  alla  Lattlana , 
onero  all'  Abruzzeje . 113 

Qiiaglia  fotte  fìat  a fruita  caldae fredda, 

& in  tulle  le  viuande  ibe  Ji  faranno 
delti  piccioni . izj 

Qualità  delti  lombi  di  bout , e di  vaccina. 

lib.z.c.n.  6 5 

Qualità  della  carne  dell  Orfo  ll.c  6 r.97 
Qualità  del  Camello, qual  è buono  foto  per 
portar  cariche,  hb  2.  f.5  •> . 97 

Quaht a di  tutte  le  forti  carne  buona  da 

mangiare,  lib  i.  c.  66.  98 

Qualità  della  pattella  qual  fi  fora  in  tut 
te  le  viuande  deh’ Olir  ica  i j .c.  ] ri.  1 7 2 
Quando  lo  Scalca  bautta  pollo  in  tauola , 
lo fata fapere  al fuo  Signore , & ad  a! 
tnlonuttati  ancora,  li.ic.  1 f.  Zi 
Quantità  di  nbba  che  andet  à in  vna  vi 
nandù  per  il  piatto  ai  Jet  ptrjone  da 


aih  loro  capitoli  ho  detto . 2:3 

Ranjolacci , e loro  qualità,  e cucina . hb. 

5.  cap-  32.  v in 

Ramolacci  in  tutti  li  modi , e viuande  che 
jl far  anno  dille  Radici,  t Rauaneili.  nz 
har.oci.bt , e loro  qualità , e cucina,  hb. 

3.  cap,  45,.  168 

Ranocchi  in  diuer  fi  pottaggi  e fritti,  e per 

ngulo  di  diuer  Ji  pajitca , t pafticcettti 
da  magro.  1^8 

Rape, e turo  qualità, e cucina  Ite.  J 3.1  li 
Rape  cucinale  in  brodi  di  cor  ne,  & tu—» 
tutti  li  modi  de'  Nauoni.  izz 

Ra[  or.zolt , e loro  qualità,  e cucina,  llb. 

l.cap.  18.  x»? 

Raponzoit  in  infialata  cotta, e cruda,  & in 
tutte  le  viuandt  della  Cicoria,  &-  in—* 
Mejcolarzt  di  Vigna . 2 » f 

Rauuggiuoio,  e Jut  qualità , t cucina . u >. 

4.  cap.  6.  180 

, Ra- 
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TAVOLA. 

Rauaggtuolo,  in  tutte  le  viuande  che  della  Rognone  di  Vitella  in  diuerfi  enfimi . {4 
Ruotta  JiJaranno , e /erutto  top  lt~  j Rognone  ai  Vite, la  arojlo , in  diueijì HiO- 
fruttv_  . 1 8 1 1 di . J4 

Razza  e/ue  qualità  e fucina  /. 3 1 . 1 9. 1 48 1 /<  ognone di  Vie,  Ila  in  Cro fiate . $ 4 

RazzaafJ/a  /trutta  ton  dtucrfctopritu  \ Rognone,  tojctotii  joptacojìioiti,  e piedi  di 
re  ejei.za.  1481  Rene  , e Vati  ina , e tuo  tutina . Itb.  z. 

Razza  in  diutrf  pottaggi,  fr  abortitoci  j tap.  :x.  66 

la  Verdiana.  1 48  Rognone  di  Fotte, e di  Vaccina  atefio".  66 

2? azza  m dtutr/e  polpette.  1 48  Rognone dt  Bone,  e àiV accrna,  in  àiuefi 

Ruzza fritta  fr  ilj< gufo  ancora . 148  guazzetti  , fr  in  cro  fimi  ad  vn  li - 

Razzatnp  fitc.Jruuoc.tdo, e freddo. ìqy'  fogno  - ’ 66 

Rema,ejue  qualità, e cucina  fi  f $9. 1 «4  Rognoni  delii  animali  quadrupedi  ,t  loro 
Rema  Jtjfa  J erutta  con  copriture , e fen- . qualità  -Itb  1. 1.  76.  io* 

za, e cotta  in  vino  alla  7 edefea.  1 6 4 Rondone  vecchio,  e di  nido , e loro  qualità* 

Rema  in  diuerji  pota?  gl  et  in  pafiiccwì6fi  e cucina . Itb.  2.  e.  1 1 1,  1:7 

Rema  aro  fio  su  la graticola,  e fritta  e ma  Rondone  m tutti  li  modi,  e viuande  cbt— 
rmata.fr  ateat pionata.  16 4 delii  Beccafici»  fi  faranno . 1x7 

Regola  da  o/feruart  nel  mangiare,  e/erui-  R8bo,e fue  qualità  x cucina,  li.  3 .e.  1 6.  r 4* 
re  delti /rutti,  lib.  5 x . 40.  21 6 Rombo  alejfo  /erutto  con  copriture  dtuer- 

Rieeio  di  mare,  e fue  qualità,  t cucina,  lib.  j fé,  e fenza . 14  6 

• i.cap.^t.  ' 172  Rombo  in  dtuerfi  pott  aggi,  fr  a broettò 

riccio  di  mare cioi  tardetto, arojlo  nella fua\  alla  Venetiana.  146 

fcorza,però  le fue  voua,et  in  crojhm.  172  Rombo  fottejìato  ripieno , e fenza  rum* 
Ricotta, e/ue  qualità  ecucina.l.+x.f.  1 79  [ pttura l_.  14$ 

Ricotta  m tutte  le  viuande  che  fi  faranno  \ Rorr.  bo  aro  fio  su  la  graticola . 1 46 

ielcapo  di  latte,  e fiorita.  1 80  Rombo  in  pallicelo , fr  in  gelo . 147 

Ricotta  in  fi  ittelle  diutr/e , fr  in  minefire  RBbo fiuto  marinato, et  accarpionato.  1 47 
v diuer/e,fr  altre  viuande.  j8o  RoJmartno,e  fue  qualità,  e cucina. -hb. 

Ricotta, Jeruita  per  antipaflo,  con  zucca-  5 . cap.  27.  1 1 2 lo 


ro  /opra , t coti  la  Giuncata,  t latte  ap- 
pre/o  ancora.  180 

Rigogolo  cioè  Grauolo , e fue  qualità  » e 
cucina  . hb.  }.c.  1 1 x.  ' 127 

Rigogolo  fi  farà  in  tutti  li  modi , e viuan- 
de che  delii  T or  di , e Sa/felli . 1x7 

Rimedi  contro  la  Crapula, hb.+.c.  1 1. 1 88 


Ro/marino,  in  diuer/e  minefire  di  legumi, 
fr  in  fruttile , t pottaggierie , fr  aro- 
Jìt  > da  graffo , e da  magro , fr  h fiori 
in  infoiata.  • **> 

Ruffalotti, e loro  cucina. lib.  2.  c.  48.  8x 
Ruffalotti  cioè  P orchiti!  faluatici , aro- 
fio,  e fotte  fiati  ripieni , e fenza  riem- 


Rifot fue  qualità  e cucina.  &.4.C.  30. 1 99 1 paura.  ' 8* 

Rtfo  intuite  teviuàde  ebe  delgrano,ef arra  Ruffidottiin  qual  fi  voglia  parte  di  det- 


fi faranno,  e nel  bianco  mangiare  .199 
Robbe  mangiatine , riuedute  dallo  Scalco , 
lib.  1 .tap.  » 3.  9 

Rognoni , e lombi  di  Vitella , e loro  cuci- 
na . lib . x.  tap. 9.  ?4 


ti,  Rifiati,  appafhcctati , fr  in  brodo 
lardiero,  ? ' «Uj 

Rufignuolo , e fui  qualità  ;a  cucina . Ubi  ' 
x.  cap.  109.  .r*  •">  trij 

Rufignuolo  in  tuffi  H modi  1 e viuande  ebe  ' 

* fifa- 
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■{  f faranno  del  Beccafico . 

{{ticchetta , e fut  qualità,  hb.  r.  c.  io.  > 1 6 
Ruccbetta  in  injalata  , e Mef alanti  di' 
■ Vigni.  z i 6 

Ruta, e fue  qualità, e cucina  li.  ic.zd.  in; 
Ruta  in  frittelle  , & in  infilata . in; 


AVOLA. 

pjg.  1 2 6|  quello  de  Ili  Porti  domifiict 


S. Ale, e fut  qualità  e cucina  1 4 e.  t ?.  19 1 
Salt  a bali  anta  in  tutte  le  viuande, da 
da  graffo , e da  magro . 191 

Sale  il  Credentitro  non  apparecchierà  fin- 
za  ponerlo  in  T auola  . 191 


U 


Sangue  di  torco  dome f hco , e fua  cucina  . 

lib.  z.  cap  tj.  91 

Sangue  delh  animali  quadrupedi ,e fue  qua 
Ina . hb.  z.  cap.  74.  101 

Sapa.cioè  mo/ìo  cotto,  e fue  qualità  , t cu- 
cina . lib  4 cap.  17.  1 92 

j Sapa , in  diuerje  viuande  da  graffo  ,f  da 
m agro , & in  diuerfi fife,  e Japori.  1 9 j 
Sarde  t loro  qualità  e cucina  1 3 .c.  % ; . 1 y > 
Sarde  in  dtutrfi  poi  t aggi . 1 fi 

Sorde  in  diuerje  polpette , e riempiture  di 
P fi,  eioè  la  loro  polpa  , » ri  - 


Salmone  e fue  qualità, e cucinai,  k c.  > 1 $ 7 Sorde  tra  dtutrfi  YaihccHti  ciocia  polpa 


gaimone  oleffo . feruti  0 con  dtutrfi  copri 
ti/r*,e  fenzi . • ($7 

Salmone  in  diuerfi  br.igiuolt . 1 3 

Salmone fiufato , & appo/iicciato . 1 3 v 

SolmrtfU-it il  marmato  , graccarpto 
1 nato.  v ' 1 38 

Salmone  in  diuerfi pofiuci, e pafticcetti  1 38 
Salpa  e fue  qualità, e cucina,  li,  3 .c  1 j . 1 f 1 
Salpaintutte  le  vtuanie  che  della  Botta , 
; 'frigia , e (Suo fi faranno . . , 151 

Salu..ifirclla,c f, ite  qualità  />.  {•  f.17.  2 1 4 
Saluia, e fue  quali!  act  cucini  /.  f.f.26.1 19 
Salma  influiate,  & i n Addobbi  e man 
.[neh* it  totki,  con  diuerfi  viuande  , da 
'..graffo  , e do  magro  , & marofìt , e 
,xf  ittà  . * xi  9 

Sangui  di  Vitella , in  M igl tacci  alla  Fio 

* tentino  .hb.  1.  <.:j 4.  6 1 

Sangue  di  Vitella  fritto , & inoltri  pot- 

• faggi . • 6l 

Sangue  di  Ca firato  ,efua  cucina,  lib.  2. 

-top-  30.  ; . V U-;  73 

Sangue  di  Capretto , e fua  cucina  lib.  1 . 

jcap.v$6.  •-  76 

S^gue  di  Gapriuola , di  C cruo , e Lepre , 
.mai  fi  appigliali»  lib.  z.c.44-  81 1 


loro  - . ; 

Sarde  arofio  in  diuerfi  modi , e fotte- 
fiate . ,1 5 3 

Sarde  fritte , t m. trinate , & accagio- 
nate^,. iyj 

Sarde. falate  in  Bariglioni,  1 if uniate^, 
ancora , doppo  dijfalate  , frutte  cornea 
le  f efebi . 1 3 J 

SifiAlo , e fue  qualità , e cucina . Itb.  i. 

cjp.107.  124 

SaJJello  in  tutti  li  modi , e viuande  cbi 
delle  Qu  agite  j T ortore,  e Tordi , fi  fa- 
ranno. ..  ,114 

Scalco  di  quanta  importati  fi  t per  f officio 
fua  nella  Cortei  fue  qualità  Itb.  1 .c  1 • < 
Scalco  deut  dare  minuto  conto  delle  vtuade 
alla  M enfi, e rió  altra  perfino  l • .c  li 
Scalco  . è patrone  dell'ordine  del  mangiari 
ehi  fuo  Signore..  2 

\Scalco  fi accommoderà  fecondo  li  Paefi  ,e 
vf ante. lib.  ny.  4.  \ , 3 

Scalco  {ili  appartiene  filo  il  dare  diuerfi 
orimi  del  mangiare  . hb.  i.c.  3 

Scalco  donerà  ejfcre  ai  buoni  coftumi . 3 

Scalco  veftira  conformi  al  gufo  del fuo  Si - 
gaore . hb.  i.c.  6.  3* 


Sangui  dì  Forco  faJuatico , e fica  cucina  .[Scalco  non  deue  portare  nè  bande , nè  pi. 

lìb,  2.  cap.  51.  ‘ ...il**  861  nocchi  come  h Soldati . 3 

Sangue  di  Porcq  faluaticf*,  rueghm  che , Scalco  tir  tra  le  hfte  con  ogni  auuantqggi 0 

-i\\  * ' fF 
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T A V O L A. 

foJJÌbiU  .ìib.  i . f.  1 3.  pag  7 mano  in  alcuna  viusnda,  in  T auoU _* 

Stallo  volendo  fareviumde  di  capriccio  , fenz ordine  Juo.  hb.  i e.  i r,  . 2 j 

le  far  a con  ogni \ fi  or  agno . ■ -■  8 Scalco  dura  ordine  allo  Scudiero , cbeac- 

Scaico  accenne  rà  la  maggior  parte  dell' in  compagna  le  viuande  che  fi»  di  pre/io 

gredtentt , per  le  compofit  toni  di  tutte  le  ritorno,  •«  2 $ 

viuande  su  la  hfta  del  Cuoco  Lue.  14.9  Scalco  poner ale  frutte , quandoché  b.ute- 
S calco  andet a Jp'Jfiin  cucina , per  riue  ra  Jeruite  tutte  le  viu inde  di  cucina  z 4 

dere  dtuerje  viuanae  ,t  correggerà  hi  Scalco  far  a mutare  falutette , e touigha  , 
fognando.  ' 9 alle  Conjiitioni . 24. 

Scalco  vedrà  imbanditi  tutti  li  refreddi  > Scalco  poner  ale  cSfettioni  dopò  li frutti  24 
acctotbt  pojfa  correggerli  btfognando  • Scalco  mentre  che  li  Conuitati  mangiano 
lib.  t.cap.  ir.  10  le  Confezioni,  fora  mettere  mordine 

Scalco  darà  ordine  delle  pofate  fecondo  li  per  le  feconde  T duole . 14 

Cornatati.  v ■*  1 o Scalco  potrà  cannitene  a quanti  piatti  vor- 

Scalco  fata  apparecchiare  vnaTauola  di  ra  fecondo  il  bifogno . 24 

gì  ufi  a larghezza  hb.  1 . 1. 1 6.  11  Scalco  fata  le  prime  leuate  delle  viuande  , 

Scatto  non  fora  trinciare  vn  Trinciante  » di  cucina.  , ìjT 

a più  dt  fei  perfine^, . » "*n  Scalco  battendo  ferculo  tutto  il  Cornuto  f. 

Scaleo  non far  a funata  di  viuande , e poi  fai  à addir»  andare , tutti  li  Gentil  limo- 
daremmo  robba  lib.  1 . c.  17.  1>  miru  e Coppieri.  . v » < *45 

Scalco  fara  il  piatto  compito  per  due  Con  Scalco  non  mangiando  alle  feconde  T atto- 
rniati e per  vn  Ir  enape  grande filo.  12  le . non  mancherà  darli  vita  reuifla.x 

Scalco  ba  da  / opere  in  tempo  per  h man  Scalco  faraebe  fiano  ben  trattati  li  ai» - 1 
gì  art jtraordtnary  che  vorrà  fare  il  fuo  tanti,  e Paggi.  t.  ^5 

Signore^,.  " 1 t Scalco fe  vorrà  MQuifìarft  lode  tratti  ktm?. 

Scalco  nuedra  le  lift  e per  le  feconde  Tauole  fe  famiglie  baffi . . \ ii 

e ji  intender  a conti  Maftro  diCafa.  12  Scalco  poti  a far  fare  più,  e meno  robba  m 
Scalco  trotter  a con  tutti  dellaCorte  amo-  vna  viuanda , di  quella  ebe  fitto  Jidi- 

reuolmentc^, . *2  ra.  hb.  t . cap.  2$.  jo 

Scalco  non  comporterà  cbt  li  fruitori  baj  Scalco  ordinerà  li  detti  paftuci  e le  fitto- 
fi  partirò  le  viuande  alla  Menfi  . 1 2 Jet  itte  viuande  che  bajìino  per  il  piatto  > 

Scalco  deputerà  alcuni  fidati  per  la  cura  ordinano- e rinforzato  più  dtuerfi- 
delhnleui dilla  Al mja-  11  mentefehbifigneralib.i.'c *>*. 

Scalco  farà  che  la  gente  biffa  fia  ben—  Scalco  binerà  riguardo  Ji  biuere  buoni  vi- 
trattata—, . - *2  ntntUt  fuoi  Cornuti  lib  4 e.  1 1.  188 

Scalco  bada  fapere  imbandire  diuerfe  vi  Scalchi  daranno  ordine  di  viuande  dica- 
uande.hb.  i.r.18.  « »3  pnaio  ,ma  che fiano  di  quahbevtilui. 

Scalco  farà  fare  la  credenza  di  tutte  /e_  e bum  a . lib.  i.e.  tqi.,  1 2 2 

vtuandt-, . i ' 1$  Scalogne  ,e  loro  qualità,  e cucina,  hb.  4.. .« 

Scako  non  feruiràviuande  di  rifreddi, fe  cap.  57. 

non  è feuro  dilli  bontà  loro.  hb.  1.  Scalogne  intatte  le  viuande  che  Sfaranno 
cap,  ,c).  14  della  Cipolla  da  ripiene  infuori . ,Z2f 

Scalco  non  comporterà  che  niffuno  metti\Scbiena  dilli  Animali  epuaaruptdi  , e fiu 

t 2 <fUA- 
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» Vitalità . hb.  ì.t.  j6.  pag  101 

Scorfano , tfut  qualità , e cucina . hb ■ 3.1 
cap.  ry.  ' - > . . v 147 

Scorjano  in  tutte  le  vtuande  ebe  del  Pefe  e 
Cappone  fi  faranno . j 4'' 

Sellare,  e Sio  cioè  Canati , t loro  qualità  t 
cucina . hb.  r.c.  21.  216 

Sellar 0 , in  diuerfi  minefire  da graffo,  t da 
magro , e copriture , & m dtuerfe  pot 
v taggterie , e pafìtai , & infoiata  cotta , 
e cruda , & il  Sto  in  infoiata . x 1 6 
Sementini  Funghi , e loro  qualità  , e cu- 
cina. hb.  j.c.  re.  175 

Sementini  in  tutte  le  viuande  che  fi  faran 
no  delti  Prataruoli , e Funghi  di  Mon- 
tagne177 
Senape, e fue  qualità,  e cucina  li.  r.c.x.20 6 
Senape  in  diuerfi fapori,  e Mofl ardevi 'fi- 
mo peflo,  e purgato  , e l' berta  in  diuer 
fi  minefire , da  graffo , e da  magro , 
& in  infoiata . > 106 

Seppia, e fue  qualità, e cucina  l.  j.c.30.11  y 
"Seppia  in  tutte  le  viuàdt  che  del  Calamaro 
fi  forano, da farla  ripiena  in fuori  1 5 5 
Sentati/  di  credenza  fi  leueranno  in  vna 
\ portata  fola  tn  Tauola  hb  1.  c 17.  39 
Sgombro, e Suiro,e  loro  qualità, e cucina. 

hbp.cap.11.  1 yo 

Sgombro , e Suero , in  tutte  le  viuande  che 
fi  faranno  del  Merluzzo  frefeo . 1 yo 
Sopra  le  T nppe , fi  feruira  la  Menta,  e fi 
laffra  il  zuccaro  .hb  l.  C.  33.  33 

Sopracofcio  di  Boue , e di  V accina , accom 
moda*o  come  quello  della  Vitella . hb. 
2.  cap.  il.  66 

Sopracofcio  di  Ca  firato , e fu  a cucina^ . 

hb.  1 . cap.  28  71 

Sorbe  eloroquali  a ecucina  l 3.^8.  2 37 
S orbe  mature,  ferutte  con  le  frutte , e ficchi 
in  diuerfi  pot  t aggiri  te . 137 

Sottofcako  farà  pr  (finte  nel  fare  diuerfi 
pafitcci  lib  i,c.  14.  9 

Sottofcako  nel  fare  delle  colationi , farà 


OLA: 

prouifione , più  di  pane  tbt  di  gratin* 
vino  . . •*.  io 

Sottofcako  in  ejfo  confifle  in  bene  ,.e  mal 
porgere  le  viuande  in  vn  Cornuto, 
hb.  1.  cap.  14.  xo 

Spenditore , e fue  qualità  tib.  (.  c.  IO.  6 
Speditore  deue  efftre  pratico  , & afiuto . 6 
Spenditore  non  ponerà  tutte  U robbe  che 
compra  in  vna  fporta  fila . , € 

Spendttore  deue  menare  lo  f por  tomolo  con 

f portone  ferrato  . 6 

Spinaci , t loro  qualità , e cucina  ■ hb.  5. 

cap-  13.  xi* 

Spinaci  in  mine  lira  da  graffo,  e da  magro > % 

doppo  f offrati , e fruiti  coù  caldi » e 
con  altri  regali  dentro . x 1 3 

Spinaci  in  T orte , t Tortiglioni  ,&  in  dt- 
uerfe palle  fritte  . x 1 3 

Spigolate  fue  qualità,  e cucina . hb.  3. 

cap.  7.  fi  J9 

Spigola  in  tutte  le  viuande , che  dell  Om- 
brina fi faranno , e coù  l interiori  an-  <* 
coro—*  . 1 39 

Squadro  fpecie  di  Razza,  t fue  quahtà , e 
cucina . hb.  3.  cap.  19.  148 

Squadro  in  tutte  le  viuande  che  della  Raz- 
za fi  faranno . 1 49 

Stagione  dell"  ! nuerno  . lib.  6.c.  1 . 248 

Stagione  di  Prtmauera . hb.  6.C.  23.  X97 
Stagione  della  Efiate.  hb.  6.  c.  43»  347 

Stagione  dell  Autunno  . hb.  6.T.  64.  388 
Starna , e Starnotti , e loro  quahtà  , e cu- 
cina hb-  2.  f-  93.  . 1 14 

S toma  intuitele  viuande  ebe  fi  faranno 
dilli  Perdici , & li  Starnotti , coment 
h Permcott 1 . 114 

Stipole  te.  e loro  qualità  , ecucina.  hb.  2. 

cap-  104.  .1x8 

Stipolette  fi  accommoderanno  come  li  Bec- 

c , fichi  . 1 18 

Stortone,! fue  qualità  e cucina  /.Jf.?.  1 3X 
Storioni  e Porcili  tte  alejji,  con  diuerfi^» 
copriture  , e fenza . 1 3X 

Sf«* 
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T AVO  L A. 

Storione fiufato , & appafhcciat o.  1 31  Tifiteli  Vietila, e fua cucina- hb-i. e.  49 

Storione  in  diuerfi piccadigli,  e polpette,  & Te/la  di  Vitella  alejfa  fempkeemente , e 
in  polpettoni  airi  nglefe.  " 133I  ripiena.  ..in  ••  '*  49 

Storione  in  diuerft  bragiuole  arofio,  e j T efia  eh  Vitella  ripiena , 1 fattefiata . 49 
fotte  fi  afe.  _ ’i  ijj|  Ttfia  de  Vitella  indomata,  e fritta.  49 


Storione  in  diuerfe  polpette ,e  polpettoni  ri- 
pieni , e fenza riempitura . 133 

Storione  in  T arte , e Crollate,  &m  mi 
nefira , detta  Morfei  lata . 1 94 

Storione  tn  pafiiccio  di  pezza  intiera , & 


in  bottoni. 


A «v 


M4 


Storione  in  diiurjl pafìieei,  e pafìktetti  di 
' pictadiglio . ' ' 1 • • 134 

Storione,  e Poreellettt  cero  fio,  in  diutrfi 
modi , efotteftoti . 133 

Stortone , e Poreellettt friitt . 

Storno,  t Stornello,  e loro  qualità , t-cu- 
■ fina . lib  i.e.  108.  .125 

Strutto  cTOebe , in  diuerfe  viuande » hb. 

’ x.  cap.  100.  '.>.1  .119 

Struzzo ,e  fue  qualità . hb.  2 jc.  1 ox.  1 21 
*/* 

TArtarugbe  di  terra,  t de  acqua,  e iofcj 

ro  qualità, e cucina,  lib  i.c.^6.  >69  Tefia,  e Ceruella  di  Capretto , e loro  eu- 
T art  aruga  in  dtuerfi  poi  faggi , in  paflie-  < cina  .lib.  2.  top.  34.  74 

ciò,  e fritta,  fati  fegato  fritto , e le  fue  Tejla  di  Caprettoripiena , Bufata , e fot- 
vouam  frittata.  * 169  teftata.  ■ ' 74 

T art  aruga  di  acqua , tn  tutte  le  viuande  T efla  di  Capretto  fritta , con fua  frittata 
ebe  di  quella  di  terra.  169!  /òpra , S"  indorata . 74 

T artufjòlt , e loro  qualità , e tutina . lib.  T efia  petto,  pancetta , e fpalU  di  Caprio , 
3.  cap.  39.  2231  e l irò  cucina . c.  41.  78 

Tartufali  in  diuerfe  viuande  da  graffo  e Te  fi  a di  Caprio , in  tutti  li  modi  cucinata 
da  magro  &■  attartteffòlari . 2tS  ! cbi  qudla  di  Cafìra  0 . 78 

Tartufili  catti  folto  le  bragie  ,t  fruiti  Telia. Ceruella  lingua  Collo,  e Barbagli  a 


Ttjla  di  ViteUaarofh , e ripiena , & in- 
< uoita  m rete . 49. 

T tfìa  di  Vitella  ftufata , ripiena , e fin- 
ta ancora.  49 

Telia  di  Vitella  fritta  » feruta  con  sìa 
frettata  fopra.  . 30 

Tefia  di  Vitella  in  pafhttio , fornito  tal- 
y do, e freddo.  ' s<  30 

Telia  di  Vaecina,o  fra  di  Bone,  t fua 
cucina  hb.  1.  e.  1 8.  61 

Tefia  di  Vaccina  alejfa . 62 

T tfìa  di  Vaccina , in  dinerfi pottaggi.  62 
Tefia  di  Bone , e di  Vaccina  gtouamtn. _• 
pafhctn . • • ■ 62 

Tefia,  t collo  diCaftrato,  cloro  cucina. 

' hb.  2.  cap.  16.  7-  69 

Tefia  di  Cafiratoin  tutte  viuande  ebe^t 
quelle  di  Bau»  , t Vaccina  giouani  , 
eccetto  ebe  in  pafiiccio  . 69 


crudi  ancora . ‘226 

Telline,  e lor  qualità, e cucina  l-ic  3 3.1 7 j 
Telline  in  pottaggio  con  la  forza , e fenza 
' forza.  173 

Temere  , e fue  qualità , e cucina . hb.  3. 
* cap.  40.  ' r<3 

Temere  in  tutte  le  vtuadt  cbt  della  Truot 
' ta fi  JàrannQi  ’ 1 1 


di  Porco  faluatico  , t loro  cucina . hb. 
2 • cap.  49*  83 

Telia  di  Porco  filuefire  alejfa  in  vino  fai  - 
prefa,efenza.  83 

Tefia  di  Porco  faluatico , in  gelo  in  di- 
uerf forme . Xj 

Tefiajtngua  Ceruella,  Collo,  e Barbaglio 
diPoreo  dome fitto , e loro  cucina,  lib. 


2. 


* i-tap-i  5 . 

T efia  di  Porto  domefitco  aleffa , yìnzd  ri? 
v pitura,  e ripiena  , e fotte/lata . 87 

Tefhtdi  Porto  dome  fitto folata  , ér 
facon  altre  carni , e feuza  f alare  > per 
regalo  eh  dtuerfì  fatami.*  1 88 

. Tcjia , e Zampetti  di  Porco  domefitco , 
in  gelo.  ; • 88 

T tjìe  de  Ut  Animali  quadrupedi . # volatili, 
. e loro  qualità . Itb . 1.  *.  77.  90 

Teji /colteti  Agnello  T oro , Cignale , t Bu 
faletti , e loro  cucina  lib.  z.  c.  }8.  77 
T tjiicolt  delti  detti  Ammali  avofto , & in 
dtuerfi  pottaggietti . r 77 

T ejHcolt  in  diuerji  paf licci , e pafhccettt , e 
per  rigalo  di  detti . 77 

Tefitcolt  di  Capriole  loro  cucina. hb.  a. 

cap.  43.  ; • 87 

Tefttcolidi  Porco  filuatico , e loro  cucina 
■ hb.  1.  tap.  fi.  86 

T efticoli  delti  Animali  quadrupedi/ vola- 
tili, e loro  qualità  hb.  2.  c.  77.  icx 
Tinca.efue  qualità  e cucina.  1. 3.C.42. 1 66 


A V O L A. 

pag.  87 . le  Quaglie,  e Tortore  fi  faranno • 114 

Torno  aiej/ò , ferut'ocon  iuerfe  copr  itu- 
re t & alejfo  all  vfaitza  di  Sardign  i__» , 
J erutto  tu  difier/i  modi . 1 2 4 

Twdoinuolto  in  pai  la  di  sfiglio  ,fcruito 
filo , e pettegolo  di  piatti  , ixf 
7 ut  0 e P accma  e tioue  vecchi , e loro  qua- 
Ina  » e cucina  hb.  i.c.14.  68 

Toro,  Boue,eP accina  vecchi  intuite  le 
■ , Vjuande  ciuf  faranno  del  Boue / Pac- 
. ,una  giouant  advnbtjogao . 68 

T onore , e Qu  glie , alejfe , & aro  fio  due 
per  corninolo  buferanno  hb.  1 f.4 1 .40 
T onora , e fue  qualuà , e cucina  Itb.  2. 

cap.  105.  12} 

T onore  in  tutte  le  viuande  che  della  Qua- 
glia fi  faranno . . IX} 

T ngua/fue  qualità ,e  cucina  /.}  f.10.1 41 
’i  rigita  alejfà,  con  copritura  /fenza-i^l 
7 riglia  in  diuerji  poti  aggi/ Jottefiata.  1 4 « 
T riglta  in  diuerfe  polpettine . 1 41 

T figlia  arqflo  in  dtuerfì  modi/ fritta.  1 4 1 
1 tigli  a accarpionata,  e marianata . 142. 


T inca  aleffa  in  dtuerfì  modi,&  in  pottag-,  1 rtppc,Budellogentile/ fangue  di  V itella, 
gio  , e nelrefto  delle  viuande  ebe  della  ‘ loro  cucina . hb.  1.  cqp.  1 4.  60 

Truotta  fi  faranno.  1 67 , Trippe  di  P nella , alejfe , fruite  con  pane 

T ima  arofto in  dttterfi modi  ,e  fritta , Ù"  J°uo  > t Mentafopra . , < o 

marinata . 1 6 7 ' 7-  nppe  di  P itella , aita  M ilanefe . 6 o 

Tonno , P efee  Spada  , e loro  quahtà , e cu- ' Trippe  di  Pittila  in  pallicelo . 60 

cina  .hb.  j.c.  }.  1 $6  grippe  di  Boue,  e P accina,  in  tutte  le  vi- 

T orno,  e Pefce  Spada  ■ in  tutte  le  viuande  ! uande  ebe  fi  f aranno  da  quelle  della  Pi- 
che dello  Storione  fi  far  anno  . 1 ! itila  . hb.  2.  cap  1 3.  68 

T onno  nella  pancia  falata , in  T arantel  T nppe  delh  Ammali  quadrupedi  > e loro 
lo , qual  Jara  il  profutto  di  tutte  le  vi  j qualità  hb.  i.c.  75.  101 

uande , da  magro . . . 1 3 tf  ; 1 rippe di  H azza , in diuerfi poti  aggi  ■ hb. 

Tonno  nell'  Addobbo , ér  arofto  e fotte  - }cap  >9-  *49 

fiato.  1 36 IT ruotta,e  fue  qualità, e cucina. lib.  }. 

Tonno  in  polpettoni  diuerfi  in  forma  di  cap.  38.  18} 

volatili  y e di  Cofaotli  dt  carne  qua  Truotta  in  tutte  le  viuande  cb:  f;  faranno 
druprda—’.  1 37!  del  Carpione , & alefia alla  Tidefca—  t 

Tordo,  e fue  qualità,  e cucina,  hb.  x.j  efottejtata.  16} 

cap.  107.  1Z4I  Truotta  folata , e sfumata  ,e  fot  0 agito, 

T ordo  i”  tutti  li  modi , e viuande  ebe  del  I in  diuerfi  modi  cucinata . 1 6 } 

1 Tut- 
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TA’V' 

"Tutte  le  Crofìate,  fi  feruir anno  calie  , t 
fredde,  a beneplacito  intatti  hferuity 
di  cucina  .e  di  credenza  lib.  t .c . j 9.  j / 

V 

V Accins  e fue  qualità. e cucina,  hb.  t. 

cap.  »7-  fSi 

Valore  nello  'talco  difhper  con  molta  pra 
fica  il  tuo  fermio  lib.  1 . c.  r.  I 

V (celici ti  diuerfi, cioè  ' etti  rojfi , e Frin- 
guelli,& altri  di  fiutile grandezza, e lo 
ro  qualità, e cucina,  hb.i.c.  117.  1 30 

Vecellittj  diuerfi  tn  tutte  le  vtu  anele  ebe  fi 
faranno  dilli  Beccafici.  1*30 

Vece  Retti  ahjjì.ìy  arojlo,  quattro  per  C S 
‘ ut  tato  almeno,  hb  i.c  4.  < • 40 

Vtno,&  alcune  fue  qualità/  cucina  li.  4. 

t.H.  • 187 

Vino  bilico , e cerafuolo  e fitta  qualità.  1 87 
vin  ngro, e raffio,  vecchi  e lor  quotila  187 
Vino  Cedrinola  il  farà  delti  g-  On  U che  fi 
b.'uino  come  Maluagtaì& altri  fimtli, 
*'  e fue  qualità  ’ 187 

V ino  egre  fimo  e fiuoi  defitti . 1 8 7 

Vino  nuouo  e parti  tbe  doneranno  haue 
re  li  buoni  vini . * 18  7 

Vino  inacquato  e fiuoi  effètti.  r88 

Vino, fieni to  da  diuerfi  Autori  copiofiam? 

te  . 188 

Vino  in  diuerfie  viuande  da  graffio,  e da~> 
magro,  & in  dtuerfie fi  alfe, e fuppe  1 8 8 
Vificiole , e Cerante  amarafiebe,  eloro  qua- 
lità , e cucini,  l b 5.  c s f • '1  i j'> 

Vificiole . & Am.arcne,ferui  t per  antipa 
' fio  . t con  Ir  frutte  & tn  dtuerfie  pottag 
■ glene  , ir  ripieni . & m fuppe . 156 

Vi/ctole  ficiroppate  & tnfiapori.  x 36 
Vificiole  in  confierua.Ò"  m Cro fiate,  x \ 6 
Vitafetà  e eoftumi nello  Scalco  l.  i.c .5.  3 
Vitella  lattante, e fina  qualità  lib.i.c.  : .49 
Vitella  Campereccia , e fue  qualità  , e cu- 
cina. hb.  a.c.ur.  , T , ■ 6i 

Vitella  Campar  cecia,  fi  acnrùmodtrà  tn 


O L Ai. 

• 

tutti  h modi  che  della  Vitella  mVgana.  < 1 
V nella  Bufatine , e fui  qualità , e cucina  . 

hb  ,1.  cap  i 6.  *5  >.  6< 

Vitella  Bnfahna,fiaccommoderà  in  tutti 
li  modi  che fi  fora  la  Mangana . e Cam- 
par eccta.  61 

V manie  che  faranno  ben  po/le , e tramez- 
zate m 'Tamia , faranno  affai  miglior 
vifta  hb.  i . cap.  ,19.-  it  " . 1 4 
Viuande  coperte  con  copritori,  non  effendo 
di  beila  vaia . lib.  i.t.  if.  1 1 

Viuande  dellt  rifredde,  faranno  le  prime 
lauorate .hb.  \ ,C.  24.  » xo 

V manie  dellt  rifreddi , pofie  in  T auola . 

hb.  1 .cap,  35.  .•  ’iV  \ • xx 

V iuàde  nociute  in  cucina  dallo  Scalco. zi 
Vliue  e loro  qualità  e cucinai.  5. *.«1.138 
Vltue  in  diutrfie  pottaggierie,  e ripieni,  Ó* 
in  infoiate  colte * crude, e fiopra  a diuer- 
fit  aro  fi  i , • X39 

V olatih  nutriti . & alUuatt  in  buon * aria  1 
lib.  1.  cap.jq.  103 

V olattli  arojlo  freddi  filafifieranno  in  To- 
ltola per  fino  alle  frutte  bagnando . 
hb.  1.  cap.  43.  41 

Volpe  cucinate, e maagiate  da  alcuni  buoni 
Jlonaacbi , lib.  x . c.  6 y.  97 

voua  di  capnuolaelor  cucinai  i.c.44.8 1 
Voua.e  latte  di  Storione  in  diuerfi pajìicci, 
epafhccetti  t fritte, & in  diuerfi poti  ag- 
gi. hb.  3.  cap.  x.  133 

Voua  di  Storione  tn  Cauiale , ir  in  crojìi- 
me  mine  Tira,  & m frittate . 135 

Voua  di  Cefali  in  Bottarga  hb.  3 x 11.143 
Voua,e  latte  di  t ruoti  a in  diuerfi  pot  faggi 
e fritte  lib.  3.  e.  38.  164 

Voua  di  Luccio  fritte , & in  Bottarga . 

lib  41.  166 

V oua  di  Bufala , t loro  qualtà,  e cucina . 

hb.  4.  cap.  6.  1 80 

Voua  di  Bufale  intuite  le  viuande  ebe  del 
la  Ricotta  fi  faranno , e feruite  con  U 
frutte.  «8r 

Vo- 
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TAVOL  A : 

Votta  di  Gaiima  , t loro  qualità,  e cucina  i V ua  ficca  in  diutrjì pafticci,  e pottaggierie* 
. . Itb.  4.  cap.  9.  pag.  182'  & m torte, ccruftate  ,&  in  diuerf  ri- 

V oua  alefie  tenere  e dure, /erutti  calde , e fimi  efaport , & fruita  per  anttpafto , 

\ fredde , in  diut  rfi  modi . 182  e con  le  frutte  ancora.  1 47 

V oua  ripiene  et  in  diuet fe  riempiture.  j8i  y 

Voua Jperdute, in dtuerf  modi.  18; 

Voua  in  dtuerf  nnnejirtda  graffo , e da  f~7  AJferano , t fue  qualità , e cucina. 

magro . 18$  1 hb.  4.  tao.  2.  r.  197 

V oua  ib attuti  per  alligai ur a di  diuerf  vt  Zafferano  in  dtuerf  lauori  di  pafìa , & 
uande  da  grafo , e da  migro,  & indi - in  dtuerf  poitaggierie  ,e  mtnefire  da 

uerf  lauort  di  palla . 1 8 j grafo , e da  magro . 1 97 

Voua  cioè  la  chiara  in  dtuerf  lauori  dipo  Zampetti  di  Fono  Jaluatico , in  dtuerf 
lì  a di  zuccaro, & ingelo  di  detta  chiara  iottaggi,&  in  àiuer/i  gth  bifignando . 

t per  purificare  detto  zuccaro.  183  libi- cap.  fi.  86 

Voua  mtfcide,e  filate  alla  òpagnuola  ,fer-  Zampetti  di  Porco  domefico , aecommoda- 
mtc  in  dtuerf  modi . . 184  ti  w tutti  li  modi  di  quelli  del  falua- 

Voua  in  piatto  alla  Franufe . 184  fico  .Itb.  2.  cap  s 7-  91 

Voua  in  diaccio,  da  alcuni  dette  mari ■ Zèzero,efue  qualità  e cucinai. ^.c.ij.n)6 
tate.  184  Zenzero fruito  in  tutt'i  modi, e vtudde  del 

Voua  tener  e, cioè  Fauetta  dvoua.  184  pepe, e condito  con  mele, 0 zuccaro.  19$ 

V oua  afrittellale  in  dtuerf  modi . 184  Ztnna,fegato.polmone,e  trippa  di  vaccina, 

Voua  in  diuerf  frittate  ripiene,  efenza  e dt  bouete  toro  cucina. hb.  i.c.ij.  67 

riempitura.  185  Zinna  di  vaccina frefeacotta  aleffa.  67 

V oua  in  faluiate,e  frittate  rognofi.  1 8 y Zinna  dt  vaccina  indorata, e fritta.  6 7 

V oua  di  diuerf  altri  Polli,  fi  cucineranno  Zmna  di  vaccina  in  diuerf  pottaggi.  67 

rulli  fopradetù  modi  che  quelle  dt  Gal-  \ Zinna  di  vacctnaflufata,&  apaJUciota.(ìj 
lina.  . ■;  i 18;  Zinna  dt  vaccina  in  pafticc io.  *7 

V ua  fpina,e  fue  qualità 4 cucina. hb.  5 .cap.  Zmna  di  vaccina  arofio  allo  j pedo , e fotte- 
jj.  146  fiata.  68 

Vua  faina  in  tutte  le  viuande  che  dell'  a-  Ztnncdellianimahquadrupedi.elorqua- 
grefia, però  l’acerba,  e la  matura  fruita  Irtà.lib.l.c.ji.  100 

con  le  frutte.  246  Zuccarocfue  qualità,  e cucina. hb  ^.c.  1 9. 

Vua,e fue  qualità, e cucina. h.f. c.76.  246  194 

Vua frutta  per  anùpafìo , e con  le frutte , Zuccaro  in  tutte  le  viuande  che  fi feruirà  il 
& con  vna  coperta  di  zuccaro  ancora,  Mele,&  in  diuerf  lauori  di  pafta  di  det 
fruita  come /opra.  •.  246  to  zuccaro  altre  pafie  ordinarie . 

V ua  in  vino, e mofio  cotto  , & in fapori,  e 194 

frittate . 147  Zuccaro  per feiroppare  diuerf  frutti, e far 

V ua ficca  tn  generale, e fue  qualità, e cuci-  dtuirfe  confrue  di  detti  frutti , e coto- 
na- lib-i.c.jj.  147  gnate-  . ...  194 

.».•••  V'  • vi 

Il  fine  della Tauola. 

LI- 
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LIBRO  PRIMO. 

NEL  QVALE  SI  TRATTA  DELLE 
qualità  dello  Scalco, e delli  officiali  a quali 
efTo  comanda  nella  Corte  ; con  molti 
auucrtimenti  intorno  aH’officio  Tuo  . 

Con  il  modo  di  fare  qual  fi  voglia  gran  Conuito , sì  all*  Ita- 
liana , come  alia  Spagnuola,  Alemanna,  e Franzefe . 

BJi  moftra  la  quantità  di  robba , che  va  in  ciaùbeduna  viuandaper  il  Piatto 
di  Jet  perfont,  e rinforzato  ancora,  tanto  da  graffo,  quanto  da  magro . 


Scalco  di  quanta  importanza  fia  per  l’officio  fuo  nella 
Corte,  e fue  qualità.  Cap.  I. 

9 4 '*"  • • 

LC  V NI  fonò  ,che  hanno  detto,  che  l’officio 
di  Scalco  fia  vno  de'  principali  della  Corte , e ciò 
per  molte , e buone  ragioni , perche  fé  lo  Scalco 
ha  confidata  nelle  mani  la  vita , & honore  dei 
fuo  Signore, dunque  douerd  cercare  di  man  te- 
ne rido -A'  offeruarglì  ogni  fedeld  nell'officio  fuo; 
douechenon  poca  gratia  riceue  vn  feruitoro 
da  vn  fi  o Signore  » per  rifpetto  dcll’elettione,e 
confidenza  circa  quell’ honorato  officio  di  Scal- 
co ; fu  he  con  buona  ragione  fi  potrà  dire , che.»  • , 

poche  altre  faconde  maggiori , e di  più  confidenza  fiano  nella  Corte  ; c fe 
bene  quella  ccofadi  molta  importanza,  e che  da  tutti  deueelfere  (limata, 
èperò  queftoperìl  valore  deli’  iddìo  Scalco,  di  Pàpere  molto  bene  il  fuo  virenti!*» 
feruigio  .aiurato  da  qualche  fpertenza  ,e  pratica,,  acciochenonhabbia-. 

irimetterfi  alla  diferettione  del  Cuoco  ima  si  bene,  ch’egli  fappia  ordì- - • 

narglì  diuerfe  viuande,  e conforme  al  guftodel  fuo  signore, perche  piacen- 
do k quello  il  dolce, ò brufco,ò  poca  fpetie,  ouero  il  molto  faporicojil  tut- 
to deue  fapere  ben  correggere,  e conforme  alla  compleffione  di  lui , ordi- 
nare cofe  di  fuo  gullo,  & il  limile  fard,  non  folo  in  diuerfi  lauori  di  Parta-., 
ma  ancora  in  diuerfe  Pottaggicric,  e Minertrc  ben'  ordinate , perche  la  rc- 
purarione  dello  Scalco  confitte  in  faper' ordinar  bene  diuerfe  viuande, fico  caoeoh'nu 


filo  ! 


pruk.1  jf 
'«.ugio. 


me  quella  diri  Cuoco,  in  Caperle  ben’  ordinare  e,  compartire  tutti  li  rega-  d,! 
li,  erobbe,  che  nella  compcfitionc  di  effe  adderanno.  *■; «wJ.- 
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Scalco  deue  dare  minuto  conto  delle  Viuande  alla 
Menfa,  e non  altra  Perfona,  Cap.  II. 

LO  Scalco  non  comportata , che  nè  il  Cuoco , ouero  altra  perfona-. 
comparifca  alla  Menfa  del  fuo  Signore,per  darli  conto  delle  Viuan- 
de , che  egli  feruirà , ouero  per  vedere  fe  li  gufterd  quella , ò quell* 
altra  viuanda  ; perche  coouiene  folo  d lui,  come  Padrone  dell'ordine  del 
mangiare  del  fuo  Signore  ; e perciò  douerd  egli  fapere  ciafchedun  regalo » 
e robbe,  che  nelle  compofitioni  delle  viuande  anderanno  ; acciò  che  eflen- 
dogli  adimandato  , fe  in  quella  tal  viuanda  il  dolce  fari  con  Mele  , ouero 
con  Zuccaro,  e cosi  del  brnfco ancora , fe  farà  Aceto,  onero  Agrefta,  ò 
veramente  con  fugo  di  melangole,  ò limoncelli  ; e così  delle  viuande  di  di- 
•Dcrfc  forti  di  quadrupedi , domeftici , e faluatici , fe  faranno  di  Mongana , 
òCampareccia,  onero  di  Lepre,  òdi  Conigli,  & il  fintile  delli  Volatili , 
fe  faranno  Ortolani , ò Becca  fichi , ò altri  limili  vccelletti , ouero  fe  faran- 
no Capponi , ò Fagiani , & altri  diuerfi  pelati  grofsi , e piccoli , domefti- 
ci , e faluatici , di  tutti  egli  ne  fappia  dare  minuto  conto  ; & il  medefimo 
farà  nelle  viuande  da  magi  o,  cioè  di  diuerfi  Pefci,fe  faranno  di  Mare,  oue- 
ro di  Acque  dolci , come  à dire , fe  faranno  Carpioni , ò Truotte , ò vera- 
mente Lucci,  ò Tinche:  e delli  Maritimi  ,fe  fari  Storione,  ò Leccia,  ò 
Tonno , ouero  Ombrina  ; e cosi  di  altri , e diuerfi  Pcfd  di  Mare , ò di  Ac- 
que dolci , quali  lafcio  da  parte  di  nominare  ; perche  alli  loro  luoghi  non_» 
folo  s’intenderd  circa  alla  quantità  delle  forti,  che  vi  fono  da  nominarli; 
ma  ancora  circa  alla  maggior  parte  delli  modi  da  cucinarli, con  le  loro  fta- 
gioni , e qualità  ; e così  delli  quadrupedi,  c volatili  ancora  ; fiche  allo  Scal- 
co bafterà  folo  Caper  dare  minuto  conto  di  ciafcheduna  viuanda, che  fcrui- 
jd  alla  Menfa  del  luo  Signore-» . 

Modo  che  tengano  in  Ifpagna , c Francia  nell’officio 
di  Scalco . Cap.  III. 

E*  Da  faperfi , che  in  Ifpagna , e Francia,  l’officio  di  Scalco  reiterata 
il  Maftro  di  Cafa,&  fi  come  veramente  tali  offici)  fono  molto  be- 
ne congiunti  infieme , cosi  ad  vn  bifogno , vno  potrebbe  l'vno , e 
l’altro  fare  ; e fe  bene  in  Ifpagna  tengano  lo  Scalco,  quale  adimandano  Ma- 
ftro Sala , come  quello , che  ha  cura  delli  Paggi , e del  portare  , e feruiro 
le  Viuande  alla  Menfa , l’ordine  nondimeno  del  mangiare  lo  dà  il  Maggior 
d’huomo  ; c così  in  Francia  ancora  il  Meere  d’Vtcl , cioè  il  Maftro  di  Cafa 
dà  ordine  pure  in  Cucina  del  mangiare , & vn  Gentilhuomo  porta  in  Ta- 
uola  , quello  però,  che  è di  feruitio  in  quella  fettimana , perche  fe  furto 
Tempre  vno,  che  cflercitafle  tale  officio , fe  li  pocria  dar  nome  di  Scalco. 


Libro  Primo . $ 

' Modo  di  fcruire  nell’ Officio  di  Scalco  d’Italia , differente 
da  quello  di  Spagna,  c Francia^.  Cap.  IV. 

SOno  veramente  differenti  levfanze  di  Spagna,  e Francia  da  quello 
d’Italia  ; non  folo  nel  dare  ordine  delle  Viuandc,  ma  di  fcruirlo 
ancora  ; perche  i ciafcheduno  nelli  Pacfì  Tuoi , li  paiono  Tempro  Scalco  fi  ac* 
buone  le  Tue  vfanze  ; fi  come  nelli  fopradetti  luoghi  conuitanoà  lor  mo- 
do,  fecondo  l’vfo  loro;  Ma  in  Italia  pochi  Signori  grandi  vogliano,  che  **o«*co. 
il  Maftro  di  Cafa  dia  l’ordine  delle  Viuandc  in  Cucina,  non  foloper  li 
molti  affari , che  ha  quello  della  cura  di  Cafa  , c della  famiglia;  ma  per 
la  reputatione  ancora  di  quel  Prencipe.non  pare, che  ciò  li  conuen- 
ga  ; fe  bene  chi  faprà  l’vno,  e l’altro  officio  fare,  farà  più  perfetto  feri- 
tore ; onde  ad  vn  bifogno  potrà  l’vno , e l’altro  effercitare  ; Ma  non  hab-  Ambinone 
bino  tale  Ambinone  li  buoni  Scalchi , perche  non  poca  facenda  faran-  "‘«•scico» 
no , fe fapranno  ordinare  vn  Conuito,e  feruirlo,  e cosi  vn  mangiare,.  din»,*  va  c* 
ordinario  ben  ordinato , fenica  haucrc  altri  faftidij , nè  cure  di  Caia . <*«*>*• 

i 

Vita  , Età , e Cofiumi , che  fi  ricercano  nello  Scalco . 

Cap.  V. 

SI  doucrà  auuertire  ancora  circa  alle  buone  parti, che  fi  ricercano  nel- 
lo Scalco,  quanto  all’Età,  Vita,  e Coftumi,  perche  dalli  venticinque 
Anni,  per  fino  sili  feffanta , tanto  potrà  refifiere  alle  fatiche  ; e Tara  di 
molta  fpericnca,  e pratica , e potrà,  bisognando, più  tempo  esercitare  an- 
cora . perche  à lui  fc  gli  appartiene  folo  il  dare  ordine , quali  fono  di  tol-  >«  *p 
lerabile  fatica  ; mi  doucrà  bene  edere  di  vna  honefia  grandezza,  non  mol-  il  dire  diuer. 
to  piccolo, per  ilponcre.e  lcuarc delle  Viuandc  di  Tauola,e  douerà 
edere  affabile  con  tutti  della  Corte,  & in  particolare  con  li  Tuoi  officia- 
li , li  commanderà  amoreuolmcntc  ; perche  chi  ben  comanda, farà  ben  Scalco 
feruito.e  deue  edere  di  nobili  Coftumi,  perche  febene  fulfe  nobile,  e 
ben  nato  , c che  fude  poi  di  mala  vita , non  faria  atto  à tale  fcruigio . numi 1 ^ 

Auucrtimentj  allo  Scalco  nel  veftire . Cap.  V I. 


SE  bene  alcuni  hanno  detto, che  quando  loicalco  feruirà  à Perfone  Ec- 

clcfiaftiche,  debba  veftire  di  longo,  per  più  Tua  honoreuolezza  ; non-  ^tico  „ni_ 
dimeno  al  prefente  li  Prencipi,e  gran  Signori  (limano  molto  più  il  ve-  rà  Con  firme 
dire  di  corto  con  Spada,  e Cappa , che  in  altra  maniera  ; ma  circa  à quefto  riuS^o».1 
particolare,  mi  rimetterò  alla  gufti,  che  haueranno  li  Patroni , a'  quali  fi 
leruc  : li  doucrà  però  hauere  riguardo , tanto  in  Città,  quanto  in  Cam-  Scalco  non 

f*a  -,  ■ #•  Aio*  fàtlv/t  «(foll/i.iAMB  m 1 /««,  HA  • /«ArM*  «dà  ddlC  PO  TI 
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pagna,di  veftire  lenza  affettatione  alcuna; come  di  portare  Bande:*, 
nè  Pennacchi, perche coauengano  folo  affi  foldati  ; fe  bene  lo  Scalco  di 
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faldato  ne  partecipa  affai  ; mentre  però  egli  si  bene  poncre,  e leuare  per 
ordine  le  Viuande  sù  vna  Menfa  , fiche  donerà  veftire  con  qualche  gra- 
ttiti, fi  come  conuiene  all'officio  fuo  , e come  quello  che  affitte  Tempre 
alla  prefenza  del  Patrona  , 

Quali  officiali  dcuono  edere  eletti  dallo  Scalco 
nella  Corte . Cap.  VII. 

NElla  Corte,  è cofa  ragioneuole,  che  per  l'officio  di  Scalco, fiano  elet- 
ti,c comandati  quattro  Officiali, quali  fono,  il  Cuoco,  Credentiero, 
Spenditore , e Difpenfiero,  nella  quale  elettione, fari  molto  bene, 
che  ne  partecipi  il  Maftro  di  Cafa  ancora;  purché  dallo  Scalco  fiano 
giudicati  atti  per  fare  il  loro  feruigio,  ma  circa  alli  aggiuttamenti  delle 
prouifioni,  farà  bene , che  ne  partecipi  ancor  lui , rifpetto  ad  alcuni  man- 
camenti, che  alla  giornata  potrebbono  accadere  in  alcuno  deili  detti  Of- 
ficiali, perche  hauendone  partecipato  detto  Maftro  di  Cafa,  farà  di  mi- 
biwni*  oìvcf*  nor  trauagho  allo  Scalco  ; fiche  rouertirà  nella  eletione  di  ciafchcduno; 
nSlu  dillo  ma  in  particolare  in  quella  del  Cuoco , di  non  dare  in  vn  Guatterone  in 
scalco . cambio  di  vnbuon  Cuoco,  perche  tutto  il  giorno  ne  hauerà  roffori,e 
riprenfioni  ; effendo  che  fpeffe  volte  fi  hanno  di  gran  faftidi; , in  vn  buon-. 
Cuoco , à tirarlo  al  gufto  del  fuó  Signore  ; fiche  non  dirò  altro  delli  fo- 
pranominati  officiali , perche  batterà  falò  hauer  detto  di  vno , tutto  quel- 
o , che  potrebbe  accadere  celli  altri  tré  fopradetti  ; e perciò  lo  Scalco 
ftarà  molto  bene  auuertito , nell’elenone  di  quelli,  di  maniera  che,  non 
Colo  habbino  le  buone  parti , che  nelle  qualità  di  ciafchcduno  fi  dirà , ma 
che  fopra  tutto  niffunodi  loro  fi  lafci  dominare  dal  vino , acciò  che  nel- 
leoccaboni  diconuitare,ò  altre,  poffa di  ciafchcduno haueme  honore, 
con  efferglibuon  prottetorein  farli  ben  trattare , si  di  prouifioni  «co- 
me di  tutte  queHe  regaglie , che  li  vengano  di  raggionc . 


I 


Cuoco  , e Tue  qualità.  Cap.  VI  IL 

L Cuoco  fopra  tutto  hadaeffere  fedele  circa  al  fuo  feruigio,  e poi 
nella  robba  ancora,  che  li  farà  confegnata  da  cucinare  per  il  fuo  Si- 
gnore,e deue  effer  polito  in  ogni  fua  attione;  e non  comporterà, che  le 
Viuande  del  fuo  Signore  fiano  maneggiate,  nè  cucinate  da  Aiutanti , né 
1>flVuvl’ui-  da  Guatteroni,  fe bene  che  effendo  il  Cuoco  valent’huomoprocurreà di 
deacituòs,  haucre  buoni,  c valenti  Aiutanti , per  li  bifogni,  che  alla  giornata  acca. 

dcranno;  ma  per  valenti,  che  fiano,  douerà  però  Tempre  ftare  con  ze- 
lo, e gran  timore  ; non  falò  di  effer  gabbato , con  efferli  ftroppiate  mol- 
te Viuande  , ma  ancora , che  non  gli  fìa  machinaco  contro  alla  fua  fe- 
deltà,fiche  cercherà  fare  di  fua  propria  mano  tutte  le  Viuande, òal- 
meno  compartirà  bene  tutto  quello , che  Delle  compoficioni  di  dette  Vi- 
uande 
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aande  dotterà  ponere  : perche  non  efiendo  quelle  ben  conditionate  , ne  ttitt#  qutlla 
haueri  à dare  minuto  conto  allo  Scalco  i e non  li  Aiutanti.  nJu«rwut 

E doueri  fuggire  li  commertij  in  Cucina,  ò (Sano  di  gente  di  Cafa_,  " 
ouero  di  fuori  ; fi  come  fi  farà  di  già  fiato  vietato  dallo  Scalco  ; doue  che  Cuoco  non 
non  mancherà  di  obedirc  con  ogni  puntualità  potàbile,  sì  in  offeruare  m'«tioCiTcù 
li  detti  ordini , come  in  qual  fi  voglia  altro,  che  li  fari  ordinato  per  fer-  “>>*. . 
tiigio  del  fuo  Signore-» . 

Circa  all’eti.che  deuc  hauerevn  buon  Cuoco; egli  non  douerebbe  cuoco, c fu* 
eflcre  molto  Giouane,  perla  poca  fperienza,  e pratica,  nè  troppo  Vec-  fit».oè«ok« 
chio  per  la  molta  fatica , eh.-  li  conucrri  fare  in  vna  Cucina  ; ma  fia  pure 
di  qual’età  cflere  fi  voglia,  fari  però  bene  di  farne  alcuna  fperienza  prima , ch,°  • 
di  vedere,  fe  faprà  bene  imbandire  vna  Viuanda  in  vn  Piatto,  con  pre-  cuoco  rperì- 
ftezza  ,.e  diligenza;  e poi  fe  faprà  lauorare  diuerfi  lauori  di  Parte  ,&  an- 
co  di  rileuo , ò nò , c così  fe  faprà  Cucinare  bene  diuerfe  Pottaggicrie  da  r-  à.utrfe-, 
graffo,  e da  magro , con  farnefi  inquifitionc  di  tutto,  e poi  venire  al-  b?. 

la  proua_»  . nc  *a  Piatto. 

E doppo  che  lo  Scalco  hauerà  vfarc  le  fopradette  diligenze , non  man- 
cherà procurare,  che  il  Cuoco  fia  ben  trattarodi  prouifionc  ,conforme_> 
alh  fuoi  meriti,  acciò  che  polla  leruire  con  quella  fedeltà,  che  conuic- 
ne  al  fuo  feruigio  ; e fi  farà  confegnare  vna  Cucina , con  tutti  quelli  ordi-*  Cucini  ben 
gni  ,che  fi  bifognaranno,  acciò  che  non  habbia  tanta  fcarfitd,di  Vali, 
che  non  habbia  à farcle  Viuande  in  vn  folo;  &ilfimilcfi  farà  delle  bian-  bUncuw. 
cherie , con  fargli  confegnare  Touaglie , e Zinali , conforme  alti  bifogni , 
ebe  alla  giornata  fi  accaderanno,  per  il  feruigio  della  Cucina  . 

Crcdcntiero , e Tue  qualità  . Cap.  I X. 

IL  Credenriero  è neceffario , che  fopra  à tutto  fia  molto  fedele  per  il 
fuo  feruigio  ; e che  fi  habbia  vera  cognicione  di  lui;  non  folamence_» 
perii  maneggio  delle  robbe  che  tiene,  come  Argentane,  e Bian- 
cherie diuerfe  ; ma  ancora  per  le  Viuande,  che  ordinariamente  feruirà  per 
la  1 auola  del  Patrone  ; che  Sano  feruitecon  quella  fedeltà,  che  cornite- 
ne à tal  feruigio . 

E deoe  coeredi  vna  honefia  età,  e polito  in  tutte  le  fue  cofe,&  ag-  Crejtnti4f# 
giuftato,  e principalmente  nelle  Argentane  .douerà  faper  bene  dar  ordì-  d«ucrfl"«_, 
neàgl'òiutanti»ilmodo  di  tenerle  ben  nette,  con  minor  danno, che*  ftì’i‘!*.hon** 
farà  potàbile;  ma  non  con  Arena , ouero  Sabbione  ; quali  cofe  danneggia-  c oWitr# 
no  fi  Argenti  ma  sì  bene  con  paglia  brugiata  ,ò  femola  ,&  altre  diuerfe  Ar- 
matene fintili , che  nettano , e non  confurmuo  gli  Argenti . arcnTnì  tìl* 

Circa  a diuerfe  biarichcrie,flarà  molto  auucrtito  che  le  lauandare  bi*nc,n*  * " 
non  le  danneggino  ; e feciò  faceifero,  ne  darà  parte  allo  Scalco,  ò Ma- 
ftrodi  Cafa , e nel  piegarle  in  diuerfi  modi  (benché  tali  vfanzefi  vadi- 
no  cralaftiando)  nientedimeno  farà  bene,  che  il  Crcdcntiero  làppia_, 

pie- 
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Cr*J»nti«ro  piegarle  In  diuerfi  modi,  ò in  forma  dì  Aquila , c Ciancino  ouero  fn  altre 
bU!'  rff'gJt  diuerfe  forme  di  diuerfi  Ammali  » ò veramenrein  forma  di  diuerfe  Armo 
Bim/'  Uu  alcun'  Conuitati , circa  à diuerfe  faJuietre , * - 

Vi  fono  ancora  diuerfe  Touaglie,  e Copritori  fortili  daTauoIe,  e da 
Credenza,  quali  douerà  fapcrli  ben  piegare  in  diuerfi  modi,  ò à pieghette, 
ouero  con  (lampe,  benché  tali  pieghe. ad  altro  non  fcruono,thc  per 
adornamento  di  Tauolc , 8i  Apparecchi  : & in  oltre  bifogna , che  fappia 
i£d»'r,p!™  bene  imbandire  diuerfe  Viuandc  di  Refreddi,  e diuerfe  forti  di  frutti,  e 
imbuire  b*.  Confettioni , e conforme  alle  (lag  oni , fiano  ben  regalate  di  fiori , ò ver- 
!tf' v’’  dure,  in  quei  luoghi  doue  bisogneranno  ; c dout rà  fapcre  feiroppare  di- 
uerfe forti  di  frutti , c fare  diuerfe  forti  di  fapori , conforme  alle  ftagioni , 
egufto  dello  Scalco, e così  diuerfe  forti  d’infalate  cotte,  e crude,  lo 
douerà  fapcre  ben  lauorare  con  diuerfe  (lamette  dentro  di  rileuo , ouero 
con  diuerfe  forti  di  Arme  di  alcuni  dclli  Conuitati  ,o  fiano  di  rileuo,  ò 
veramente  di  baffo  rileuo, e finalmente  fi  conformerà  con  il  gufto  dello 
Scalco , c l’cffeguirà  con  ogni  diligenza , c fedeltà , , 

Spcndirorc , e Tue  qualità,  Cap.  X. 

LO  Spenditore , deue  hauere  molte  parti , ma  la  principale  è la  fe- 
deltà , per  il  maneggio , che  del  continuo  tiene  del  danaro  del  Pa- 
rt'ìó’wn.r  trone  ,&ha  da  eflcre  molto ambitiofo, di  auant8ggiarfi  fempre 
tpre  di  atiuà.  nelle  fpefe,  quali  farà  con  ogni  auantaggio  poflibile,  ma  non  di  maniera-,, 
ìc  c^c  *e  ro^e , che  comprerà  non  fianp  recipienti , c buone  • acciò  che  non 

sp.,-.iirnre  pc  babbia  alcun  richiamo  ; e doucrà  efferc  pratico , c molto  accorto  nel 
*J*,‘”*  fapcre  conofccre  bene  diuerfe  robbe , c cos  i nelli  pefi  ancora , perche  fo 
i(wc,  ' farà  gabbato,  il  Difpenficro  ce  lo  ricorderà  lui  nella  confégna.che  darà 
delle  robbe  alla  Difpenfa^  - 

fc  nel  portare  dette  robbe , non  le  farà  ponere  tutte  infieme  in  vna 
/ fportaccia  fola  .acciò  che  non  fi  faccia  vn’Oglia  alla  Spagnuola  di  tur» 
sp^aitor,  te  le  cofc,  che  comperi,  come  (per  effempio)  la  Carne  non  fi  pone- 
r.mtiH’h’  r*con  ’l  Pefce.nè  diuerfe  forti  di  fratti  tutti  inficine  ancora,  e cosi 
b'i  'ch*  (or  ! diuerfe  forti  di  herbe  i perche  nel  farne  poi  la  conftgna  alla  Difpcnfa 
^rufo'u*”'  il Pf Ice hjueria (operato ogn’altracofa, e la  Carne  faria  douentata  pe* 
srn»iio:«  fcea.ecosili  frutti,  e l’altrc  robbe  ancora  ; per  il  che  doueri  menare» 
f."rr "ra"ó;ó il fno  fportaruolo . con  vno  fportone ferrato, confuoi  compartimenti, 

*" ••  acciò  che  poffi  ponere  tutte  le  robbe  feparate } c maffime  il  Pefce , qual 

*‘,u  fempre  lo  penerà  in  fporte  à parte , e cosi  li  frutti  ancora . 
e,i  c«r«'n.  E Per  conto  degl’Anni ,deue  effere  di  vna  età  competente,  acciò 
•.nciio  sj-tn  che  peffa  refiftere  alle  fatiche  del  caminare  , perche  effendo  alcuno 
dìio»« . volre  inuiato  à torre  alcuna  cofa , che  mancherà , ò per  il  mangiare  or- 
dinario, ò per  Conui  ti  > poffi  edere  di  predo  ritorno . 

Diipen- 
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t*-‘  Dì fpcn fiero ,’e  Tue  qualità.  Cap.  XI. 


IL  Difpcn  fiero  doucrà  tifare  di  molta  fedeltà » si  per  la  cura,cho 
tiene  di  diuerfe  robbe  nelle  mani , come  ancora  di  diuerfe  cofe  man- 
giatale .e  perciò  non  è lecito,  che  tenga  molte  pratiche  » per  non 
elfajf  tenuto  fofpctto  nell’ officio  fuo,  il  qùal  deue  affilierei  rifpetto 
-alla  Difpeofa  ,cfae  li  coniuerrà  fare  da  ogn’  hora , di  tutte  le  robbe , cho 
hauerà  nella  Difjpenfa  , tk  deue  e (fare  molto  vigilante  , con  tenere  buona 
cuftodiadituttele  robbe  , che  ha  in  confegna,in  particolare  di  quello  1"°»!  vl<" 
mangiatine  , quali  terra  ben  conditionate , c riuedute  fpeflo  ; acciò  che 
non  patifeano  alcun  detrimento , delle  quali  ne  darà  minuto  conto  al*  Dìrpfnfi{ro 
lo  Scalco , perche  nel  dare  ordine  allo  Spenditore , eflo  fappia , cho  "rrà  i^con 
forte  di  robbe  mangiatiue  hauerà  in  Difpenfa , e quelle,  che  li  bi  fogne  rati-  ribs^ns^u 
no  fare  prouederc  fuori  ,per  fenario  della  Tatuila  delPatrone . *7jr,eflo  *' 

Eli  conuerri  ancora  dar  conto  ai  Maftro  di  Cafa  di  diuerfe  robbe  1 co-  " **  0 ' 
me  Pane  1 e Vino,  & altre  cofe  neceflarie  per  la  famiglia,  e Biade  per 
Caualli  ; Ma  con  tutto  ciò,  è più  importante  faccenda  il  fcruigio  del  Vit- 
to del  Patrone,  che  non  è quello  della  famiglia,  nè  altri  affari  di  Cafa;  e 
perciò  ragioneuolmente  ha  da  hanere  particolare  riguardo  àgli  ordini, 
che  d’intorno  à quello  li  faranno  dati  dallo  Scalco , il  qual  non  comporte- 
rà ancora , che  faccia  dito  di  cofa  alcuna  mangiatóia  iena’  ordine  luo , & nifptnfiero 
in  particolare  di  diuerfe  forti  di  Carne  Quadrupeda , non  li  comporterà , "or, 
che  ne  faccia  il  Macello,  acciò  che  le  meglio  parti  non  ne  accomodale 
queAo, e quell’altro fuo  Amico,  & il  Amile  dclli  Volatili  ancora, e così  dello  Scalco, 
di  diuerfi  Talami , e Profutti , e di  diuerfe  forte  di  formaggi , & altre 
cofe  mangiatiue  da  magro, per  Ani  che  detto  Scalco  ne’ hauerà  fatta 
lafcelta»per  la  Prouifione  che  li  Infognerà  per  vfodel  Patrone. 


Liftc  diuerfe  , tirate  dallo  Scalco  alli  Tuoi 
Officiali . Cap.  X 1 1. 

DOpò  che  lo  Scalco  hauerà  hauuto  ordifie  dal  Patrone  in  che  manie- 
ra A vorrà  trattare  con  h Conuitati,  e della  quantità  che  faranno  , 
perfapereà  quanti  Piatti  li  conuerri  far  fare,  tirerà  vna  liAa_» 
principale , e la  moArera  al  detto  Patrone,  e fedi  quella  ne  re  Aera  fatis- 
fatto, dall’i  Aefla  liAa  poi  ne  tirerà  vna  per  vr>o  alli  fuoi  Officiali , acciò 
che  ognivnodi  loro  polla  fapere  quello  ch<  doucrà  operare^ . 

Et  auuertirà  detto  Scalco  di  tirare  dette  liAccon  quelli  auuantaggi  s<ai«nnr,ri 
maggiori,  che  faranno poffibili , accommodandcA però  Tempre  alli  luo- 
ghi  di  più  ,ò  meno  dehtie  ; nè  comporterà  ancora,  che  A faccino  fpefe.»  gfo  poflìbii*. 
fuperflue  , perche  a voler  fare  tutti  li  PaAicci  di  Piccadiglio  di  polpa  di 
Fagiani , ognuno  fapra  fare  tal  Scalcarla,  & ancora  ad  dare  ordine  di 
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diuerfe  riempiture  » di  dioerfi  Animali  Quadrupedi , e V datili  ; e così  di 
diuerfi  Pefci  ; e perche  non  fi  conofcera  fe  in  dette  riempiture  vi  fii— 
Piccadiglio di  Fagiani  > ouero di  altri  Volatili,  e perciò  farà  meglio  à far 
comparire  li  Fagiani  intieri  sù  per  le  Menfe , che  in  altra  maniera  accom- 
modati . 

s;itco voler.  £ volendoli  detto  Scalco  cauare  delli  capricci,  lo  potrà  fare  con- 
do  fare  vini-  diuerfe  forti  di  Carni  come  Piccadigli  di  Mongana , ouero  di  Campa- 
*0d,’  STi  reccia , perche  effondo  ben  comporti  faranno  buon'  effetto , cosi  di  Ca- 
co» og.u fpj-  ftrato  ancora,  & ad  vnbi fogno  di  Vaccina  frolla  à baftanza , &i  non  Co- 
lo fi  potranno  far  fare  detti  Piccadigli, ma  diuerfe  altre  Viuande  an- 
cnurio  cora  » perche  ritrouandofi  lo  Scalco  in  luoghi  penuriofi,doue  non  vi  faran- 
femofee  isl  no  molte  commoditddi  delicati  cibi , bifogna  che  egli  fappia  pigliare  al- 
b'ùous!ic*! cun  ripiego , perche  con  Pernice , c Fagiani , ogn’vno  faprà  conuitarc. . 

Lifta  allo  Spenditorc.  Cap.  XIII. 

MEntrechelo  Scalco  hauerà  fatta  la  lifta  principale  di  qualcho 
conuito,  ouero  mangiare  ordinario,  da  quella  ifteflà  prima  ne 
tirerà  vna  allo  Spenditorc , come  quello, che  ha  da  prouedere 
tutte  le  robbe,che  li  bisogneranno  per  il  conuito, ouero  pranfo  ordinario, 
e fe  gli  Specificherà  diftintamenteciafchedunacofa,  che  hauerà  da  pro- 
uedere, cioè  diuerfe  forti  di  Antiparti,  quali  anderanno  feruiti  caldi, 
Scaltri  freddi  i come  diuerfe latieinij:  e perche  lo  Scalco  hauerà  alcuna 
pratica  circa  alla  quantità  di  robba , che  potrà  andare  in  ciafcheduna 
Viuanda,  da  feruirc  perii  Piatto  di  fei  pcrfone,sì  da  graffo,  come- 
da  magro , ò fia  con  lauori  di  diuerfe  forti  di  Parta , come  Fatticci,  ouero 
Torte  ,.ò  Croflace  ; come  quanta  carne  potrà  andare  per  fare  qual  fi  vo- 
glia forte  di  detti  Pafticci , feruiti  caldi,  ò freddi , & in  che  parte  deli’Ani- 
male  la  douerà torre , e fc  la  vorrà  faluatica, ouero  domertica  ; e così 
di  diuerfi  altri  Quadrupedi, quali  vadino  feruiti  intieri  , & il  fimilc  di 
diuerfi  Volatili  ancora, quali  ne  anderanno  feruiti  per  diufrft  Arofti, 
& alletti, & in  diuerfe  Pottaggierie,e  cosi  della  detta  carne Quadru- 
peda ancora, qual  fia  megliore,per  dette  Pottaggieriejdoue  chefeli 
darà  in  nota  ciafcheduna  cofa , circa  alla  quantità  che  douerà  prouede- 
re, e così  di  diuerfe  forti  di  Aromati , per  condire  la  quantità  di  Viuan- 
de, che  li  Infogneranno,  c diuerfe  forti  di  Canditi , e Confezioni , e li 
condimenti  di  diuerfi  graffi , & anco  diuerfe  forti  di  frutti , ò fiano  per  la 
Cucina,  ouero  perla  Credenza,  fi  come  diuerfi  herbaggi  ancora , fecon- 
do le  ftagioni . 

E fe  vorrà  far  fare  detto  Scalco  alcuni  lauori  di  Palla  di  Zuccaro , ne 
farà  prouedere  la  quantità  che  li  bifognerà  , fe  faranno  di  rileuo , ouero  di 
biffo  fileuo,  ouero  feli  vorrà  con  Palla  di  farina  ordinaria,  & lì  terrà 
detto  ordine  nelle  Viuande  da  magro  ancora. 

E dop- 
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E doppo  che  detto  Spenditorc  hnuerà  proueduto  Agrefta,  Mclango- 
Se  , e Limoncelli , e tutto  quello  che  li  farà  di  bifogno , fe  li  farà  confegna-  mangiatine  « 
re  tuttala  robba  alla  Difpenfa , & lo  Scalco  non  mancherà  di  riuederbo  »- 

tutta  , fc  farà  recipiente  > e buona  , e fe  ne  hauerà  à baldanza  per  il  fuo  bi-  s«ndnnrc . 
fogno  per  adempire  tutte  quelle  Viuande , che  douerà  far  fare  , e che  ha- 
uerà  in  nota  sii  la  lifta  principale , acciò  che  fc  li  mancaffc  alcuna  cofa  pof-  ^1,cod-,u<’ 
fa  in  tempo  farla  prouedere . 

Lifta  al  Cuoco,  con  alcuni  auuertimcnti  allo 
Scalco . Cap.  XIV. 

DEue  Io  Scalco  fare  la  fua  lifta  al  Cuoco , la  qual  caucrà  dalla  lifla • se*ic»  »ca- 

principale , di  tutte  quelle  Viuande,  che  egli  douerd  fare  ; si  quel-  g'óJ  p,r*5' 
le  di  Cucina , per  li  primi , e fecondi  feruiti;  di  detta , come  quel-  VcuI)’t.,ng,re{t‘ 
1 i di  Credenza  ancora , per  li  Refreddi , e li  farà  confegnare  tutta  la  rob-  comp#£io- 
ba  » che  li  bifognerà  per  fare  tutte  le  Viuande,  che  li  haueri  date  in  nota  viu*nd"*iù 
sù  la  fua  lifta  , conia  maggior  parte  delle  compofitioni , che  anderanno  i*“i«u  dei 
• in  ciafcheduna  delle  dette  Viuande , e fe  non  tutte , almeno  accennando-  cu«o  ha  da 
neli  buona  parte,  poiché  eflendo  Cuoco  pratico,  il  refto  poncrà  da_.  Opere  com. 
fua  pofta  , perche  hauendoli  à dare  ordine , che  ponga  per  fino  ilfale  in_»  fu“‘è"  rX 
tutte  le  Viuande , faria  di  molta  poca  fperienza  ,e  pratica,  doue  che  il  beche  *nde. 
Cuoco  ha  da  laper  compartir  bene  qual  fi  voglia  forte  di  robba , e quan-  fchXnYvì- 
ta , e di  qual  fi  voglia  cofa , che  vadi  in  ciafcheduna  viuanda  . scTiXènde 

E per  valente,  ò di  molta  fperienza,  che  egli  fia;  nientedimeno  lo  ri  rpeflo'inl’ 
Scalco  non  refterà  di  andare  alcune  volte  in  Cucina  per  riuedere  alcuno  JwXrè  X- 
Viuande  ; acciò  che,fe  non  fuftero  di  fuo  gufto  , poffa  correggere  bi-  uerfe  Viuan- 
fognando,  e tanto  più  gli  conuerrà  ciò  fare,  quando  che  il  detto  Cuoco  a’b.fbgnWw 
non  farà  molto  pratico . 

Et  in  occafionediConuiti , non  mancherà  ancora  con  il  Sottofcalco  , 
che  del  continuo  aflìfte  per  fare  lauorare  diuerfe  Viuande  , di  riuedere 
prima  quelli , che  lauoreranno  diuerfe  Pottaggierie , con  interrogarli 
dell'  ingredienti  pofti  ; e così  quelli , che  lauorano  diuerfe  forti  di  Aro fti, 
fe  faranno  ben  lardellati  minuti , 6c  in  quelli , che  vanno  ripieni , che-, 
forte  di  riempitura  haueranno  polto  ; e iè  non  faranno  di  fuo  gufto , 
Correggerli  bifognando . 

E rilteftb  fi  farà  con  quelli , che  lauorano  diuerfi  lauori  di  Pafta  dì 
Zuccaro , ouero Pafta ordinaria , di  rileuo,  onero  di  baffo  riIeuo,riuc- 
dendo  fe  faranno  ben  condicionati  li  loro  lauori , & il  Sottofcalco , ouero 
alcuno  altro  fidato,  non  mancherà  ritrouarfi  prefentc,in  particolare-. 
quando  fi  fanno  li  Pafticci , tanto  di  pezza  intiera  , quanto  di  diuerfi  Pie-  n"  f/rcYiu.r 
cadigli  ,comc  sfogliati , ouero  aU’Jnglcfe,  acciò  che  vi  fi  ponghino  tutti  f,P4fl,cu- 
li  regali , & ingredienti  che  ci  vanno , perche  il  Trinciante  poi  alla  Men- 
fa  non  trouafte  viu  Caffa  di  Pafta  piena  di  vento . 
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E fi  come  lo  Scalco  di  già  hauerà  dato  l’ordine  di  bocca  , ò in  ifcritto, 
l’hora , che  vorrà  che  il  Cuoco  fia  in  ordine  con  tutte  le  Viuande,  da  po- 
terlc  fare  imbandire , ma  per  ordinario  fi  foglionofarc  alcune  colattio- 
cotiicionì  f,-  ni,  acciò  chefilauorino  le  Viuande  allegramente  ; e perciò  il  Soctofcal- 
p*ìTd?p»ne*  co  farà  fare  la  prouifione,  mapiùdi  Pane, che  di  gran  Vino,  perche 
non  fi  dilattafTe  in  tutte  le  Viuande,  fe  bene  che  nella  maggior  parte 
amidcicuo  vi  farà  buono;  fi  come  ancora  farà  buona  la  fida  del  Cuoco , per  imban- 
n°  rV«rbiin^  dire  Per  ordme  tuttc  V Viuande , perche  lo  Scalco  vorri  appreflò  di  sé 
bldire  pe'w  la  lifta  principale , per  vedere  fe  tuttc  le  Viuande  comparivano  di_. 
viu'wd"  “ poncrlc  sù  la  Menfa^  . 

Lifta  ai  Crcdentiero  . Cap.  X V. 

LO  Scalco  douerd  tirare  la  fua  lifta  al  Crcdentiero  di  tutte  quelle 
Viuande,  che  hauerà da  imbandire,  e regalare  conforme  alle  fta- 
gioni , sì  di  quelle , che  anderanno  feruite  nel  primo  fcruitio  dì  Cre- 
denza con  gli  Refreddi  .come  ancora  di  quelle  Viuande,  che  anderanno 
feruite  nelli  fecondi  fcruitij  di  detta , con  li  frutti , fi  come  delli  terzi  anco- 
rà  con  le  Confettioni,  Si  li  darà  ordinein  che  ftanze  hauerà  d'apparecchia- 
re  ; e fe  hauerà  commodità  di  molti  Piatti,  farà  imbandire  tutti  li  frutti , 
•cc'ò'ch^'f  c Confettioni  ancora , fe  non, almeno  farà  imbandire  tutti  li  Refreddi  ,che 
*,  correggerli  vanno  fcruiti  nelli  primi  fcruitij  di  Credenza , acciò  che  fe  vi  fulTcro  alcune 
buognendo  . viuande , che  non  fuflero  di  gufto  allo  Scalco , le  pofta  correggere. 

E febenc  li  hauerà  dato  in  nota  minutamente  quanto  che  hauerà  da_, 
operare , non  mancherà  di  tal  diligenza , & anco  di  farli  far  diuerfi  fapori, 
fin  d’iuérfi  Vcondo  le  ftagioni , e che  faranno  di  fuo  gufto  ; e così  ancora  di  farli  lauo- 
fjporì , e ia-  rare  diuerfe  infalate  cotte,  e crude,  con  diuerfe  ftatuette  di  radice  dentro , 
fonfaiarecw  & apparecchiate  che  faranno  le  Tauole , conforme  alla  quantità  di  Piatti, 
t«,  e crude,  che  hauerà  da  feruirc  , fe  farà  poflibile  di  vedere  imbandito  ogni  cofa , farà 
di  gran  fatisfattionc  al  detto  Scalco,  qual  li  hauerà  ordinato  ancora  fe  ha- 
uerà  da  apparecchiare  con  Touaglie  doppie,  da  mutarli  poi  con  le  Con- 
fettioni, fe  bene  che  alcuni  vfano  le  Tauole  doppie,  con  le  dette  Confet- 
tioni imbandite  fopra,  ma  in  occafionc  di  Nozze , c muffirne  quando  fi  far 
ranno  à molti  Piatti . , 

pie  he  di  r-  ^ Pcrche  non  fono  in  vfo  le  piegature  di  rileuo  nelle  faluiette  sù  per  le 
Icoo  in  Tatuiti  Menfe , niente  di  meno , fe  farà  di  gufto  allo  Scalco , ne  li  potrà  ordinare.» 
più  d^méui!  *n  c*ie  mauierale  vorrà, ò in  forma  di  alcuno  Animale  Volatile,  oucro 
’ Quadrupcdo  , ò à tré  Monti , ò in  forma  di  Gigli , ò veramente  in  formi 
dell'Arme  di  alcuni  Gommati , & in  altre  diuerfe  pieghe , e così  diuerfi  co- 
tono 4,ti  pritori  grandi  da  Tauola,e  piccoli  da  pofate ; con  darli  ordine  di  cho 
P*ori«V,fiSil!  forte  le  douerà ponerc , ò Panattiere, ouero  pofate  doppie, ò fcmplici,e 
do  li  cooui-  quelle  poneranno  fecondo  di  che  fiato,  ò dignità  faranno  liConuitati. 

E quando  che  detto  Scalco  hauerà  podi  li  Refreddi  in  Tauola , fo 
' non 
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non  faranno  con  /lamette,  onero  altri  labori  di  rileuo,e  che  non  ren- 
dino  beila  villa, lì  faranno  coprire  le  Tauole  con  li  loro  copritori)  e 
così  la  Credenza  ancora-..  , taJiùt1*1* 

Elettione  delle  flanze  che  farà  Io  Scalco  per  li  Apparecchi , 
e,  la  grandezza  della  Tauoia  ,pcr  il  Piatto 
di  lei  Perlone.  Cap.  XVI. 

LO  Scalco  doueri  vedere  le  più  commodc , c meglio  flanze  della.» 

Cafa  » non  folo  per  li  apparecchi  ordinari) , ma  per  li  /Iraordinari; 
ancora,  hauendo  però  Tempre  riguardo  alle  flagioni  ,fc  fari  d’in- 
ucrno,in  flanze  calde,  doue  fìanoco.nmodità  di  far  fuochi, & appa- 
rate di  buone  Tappezzane  , e fe  lara  di  Ellate,  in  giardini,  ò loggie  ,oue- 
ro  fale  frefebe , pur  che  liano  commode  alla  Cucina  , & anco  per  far  fare 
li  fuoi  apparecchi , con  alcune  altre  flanze  per  li  bifogni  neccffari; , c 
per  ripofare  ancora-. . 

Et  Tara  bene  che  lo  Scalco  veda  di  fare  apparecchiare  vna  Tauoia  di  Seiko  n,* 
honefta  grandezza , acciò  che  fia  capace  per  l’apparecchio  di  vn  Piatto  di  Jf 
fei  Per  fune  ; la  quale  non  doueri  edere  meno  longa  di  noue  palmi  di  can-  n <tj i giulia- 
na , e larga  cinque , e mezzo , acciò  che  li  Conuitati  pollino  Ilare  coni-  "8  tirl* 
modamehte , & hautre  luogo  da  poteruiponerc  diuerfi  Piatti , con  le  po- 
fatc  doppie,  ò femplici,  oucro  Panatcterc,  fecondo  che  faranno  li  Con- 
stati , c vi  fara  luogo  ancora  bifognando  per  il  Trinciante , fe  non , fi  po- 
ncra  vn  Buffetto  da  capo  alla  Menfa,in  faccia  alla.porta  principale  per 
doue  entrerà  la  Viuanda,  qual  farà  il  primo  luogo  delle  pofate  ancora . 

E quando  io  Scalco  farà  porgere  le  Viuande  al  Trinciante  da  trinciare, 
non  li  tari  molta  furia , acciò  che  non  haueffe  occafiuie , di  qualche  fde- 
gno , e che  non  tardalle  più  nel  fare  il  fuo  feruigio , c per  valente  che  fia-,  Trinciante  à 
nel  fuo  officio  non  lo  fari  lcruire  ipiù  di  fci  Perfone , per  il  Piatto  coni-  f,‘ ptr 
pito  .perche  fatila  fua  parte  , e non  faràpoco. 


L 


Auuertimenti  diuerfi  allo  Scalco  circa  all’officio 
fuo.  Cap.  XVII. 

O Scalco  deuehaucre  particolare  riguardo  dìtratcarcbenelefora- 
tteric,  perche  in  quello  confitte  l'acquittarfì  la  buona,  c cattiua-, 
fama  ; ma  non  doocri  già  volere  à principio  fare  vna  furiata  di  Vì-  se*fceos  fi. 
uande , e poi  fare  vna  beila  ritirata , con  volere  altre  volte  dare  affai  meno  viu*d!"*ro! 
robba , doue  che  faria  vn  volerli  dare  vna  tacita  licenza  ; ma  si  benfe  eh«^  m'no 
ogni  giorno  anderà  più  pretto  crefcendo  alcuni  regali  di  buone  Viuande  ,r° 
acciòche  habbino  più  occafione  di  lodarli  che  altri  menti;  nc  anco  deue  far 
comparire  più  volte  TiUctte  Viuande  in  tauoia , neU'ittetto  modo  che  le  ha- 
ueràleruKc  vna  volta , perche  non  conuicue , ma  si  bene  con  differente* 

B i raa- 
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maniera  ricucinare  , Io  potrd  fare , e farà  maggior  diligenza  fua  . 
c»ico  far»  u £ fc  faranno  dui , ò tré  Conuicaci  foli,  farà  fare  il  feruigio  di  vn  Piatto 
< ópt t°du ."cò  compito,  come  fe  fuffero  fei  perfone  , & il  limile  fari  quando  fuffe  vn_. 
v ” Prtn/  c Prcnc‘Pe  > ® Signor  grande  folo,  perche  così  conuiene  per  la  reputatone, 
grande  (oiT  & honore  del  Patrone , à cui/i  ferue  ; il  qual  Signore  fìa  Ecclefiaftico , oue- 


'v  "'prtn/  * Prcnc‘Pe  > ® Signor  grande  folo,  perche  così  conuiene  per  la  reputatone, 
grande  mT  & honore  del  Patrone , à cuiii  ferue  ; il  qual  Signore  fìa  Ecclefiaflico , oue- 
ro  fecolarc , mentre  che  vorrà  fare  alcun  mangiare  ftraordinario  , lo  do- 
scaic*  he  da  uerà  conferire  con  lo  Scalco  ; mentre  però  che  in  tal  Corte  vi  fia  ; acciò 
pTp"  hi'”  che  poffi  in  tempo  ordinare  alli  fuoi  Officiali  quanto  ciafchcduno  di  loro 
fili*  che  voi  ^eue  °Pcrare  i c tirerà  la  lifta  à par  te,  e per  le  feconde  Tauolc  ancora,  fe 
rifare  il  fuó  già  nella  Corte  non  vi  fufle  Scalco  di  foreftetie;  e fe  bene  vi  farà , è obliga- 
scaTco'riutdc  to  intenderti  con  lo  Scalco  principale , e con  il  Maftro  di  Cafa , per  le  /pe- 
ri uhft“rtr  fe  che  fi  doueranno  fare,  acciò  che  di  comun  parere  meglio  fipotta  fape- 
uoi”?T*1mTn  rc  come  fi  ha  da  trattare  con  dette  forcficric , perche  tedino  ben  fcruite 
dcri’có  .i  Ma  dj  tutto  quello  che  li  bifognerà, 

uro  di  cara.  g nc j comandarc  alcuni  fcruitij , non  folo  alti  fuoi  Officiali , ma  ad  altri 
s:aico  tratte,  della  Corte , lo  douerà  fare  con  ogni  cortefia  poffibile,e  non  con  arro- 
dÌiia'c*r'r*  ' ganza , perche  nelle  Corti  de’Prencipi  fi  tratta  con  Gentilhuomini,e  con.» 
amortaoim'  alcuni  alrri  di  qualche  ciuiltà , e maffime  quando  che  farà  portare  le  Vi- 
uande  alla  Menfa  , non  conuiene  che  le  portino  li  Staffieri  ,nè  altra  gen- 
sdeonon  c6  te  batta  -,  c perciò  comandar à à tutti  con  debiti  modi , tanto  nel  porgere , 
fcTJ'or^bìf.'  quanto  in  leuargli  le  Viuande  di  mano, benché  niffuno  douerà  contradirgli, 
viuilnde' aiu  Pcr  c^ere  quc^°  feruigio  honore  , & intereffe  del  proprio  Patrone . 

Menu  * a * E douerà  ancora  detto  Scalco  deputare  vno , ò dui  fuoi  più  confiden- 
?eVic,?<unf fi.  c‘  j Per  hauere  cura  delti  rileui  della  prima  Tauola , acciò  che  delle  robbe 
4ari.Hr  i,  cu  intiere  fc  ne  potta  valere  per  le  feconde  Tauole , e doue  più  li  bifogneran- 
*«a  Mena'  no , fc  bene  che  tal  feruigio  Io  douerà  fare  il  Maftro  di  Cafa , come  quello 
che  da  tutti  farà  più  (limato  , eia  robba  non  farà  vfurpata  da  ni(Tuno;il 
qual  Maftro  di  Cafa  potrà  delti  rileui  in  pezzi  farne  fare  la  Difpcnfa  alle.. 
s:ai:o  fai),  famiglie  batte, come  quello  che  ne  hauerà  cura  particolare,  perche  fia- 
bafl»  fi/'tet no  ken  trattate  di  quanto  li  bifognerà,  poiché  in  quelle  confitte  più  che 
tutt,!* . ""  in  altra  gente  à dar  buona , e mala  fama  in  vna  Corte . 

a 

Auuertimenti  allo  Scalco  tiell'imbandire  delle 
Viuande.  Cap.  XV  III. 

- . * 

LO  Scalco  auuertirà  nel  ponere  le  Viuande  sù  la  Tauola  principale, 
di  ponerle  conforme  à che  Thauerà  per  ordine  imbandite  in  cuci- 
codc  in  cu-  na  , sù  vna  Tauola , con  Touaglia  bianca  fopra , e che  con  tal’  or- 
dine  fiaoo  benferuite  sàia  Mcofa  ancora  , e fi  incomincierà  da  diuer- 
fi  Antipafti  caldi , e freddi, e fe  bene  che  li  Refrcddi,  di  già  li  hauerà 
Ordine  d,:ir-  podi  in  Tauola , darà  principio  nondimeno  à quelli  Antipafti , che  van- 
no  feruiti  caldi  con  le  prime  Viuande  di  Cucina,  come  à diuerfe  Tor- 
te, ò Crollate , & Salami  dì  diuerfe  forti , & à diuerfi  latticinij , e poi 

a di- 
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a diuerfe  forti  di  Animelle  fritte»  & d diuerfe  forti  di  fegato  di  Quadra* 
pcdi,ò  Volatili  fritti , e Tordi , e molti  ; e diuerfi  altri  Vccelletti  Aro- 
fto;  e fe  bene  vi  fono  molti  altri , e diuerfi  Antiporti  , quali  n pollano 
fcruire  nelli  primi  feruitij  di  Cucina  ;folo  però  fi  fono  detti  queitipo- 

chi,  per  faper  l’ordine  dell’ imbandir  dette  Viuande.  . 

Dipoi  fi  imbandiranno  diuerfe  forti  di  Pottaggicrie,  di  Quadrupe- 
di , e Volatili  ; e cosi  diuerfi  alleili  pur  di  carne  Quadrupeda , e Vol- 
tile; alcuni  con  diuerfe  copriture»  & altri  fenza»  ma  con  verdura  di 
herbettc,e  fiori  diuerfi  fopra;  edapoi  fi  imbandiranno  diuerfi  Amma- 
li Quadrupedi , e Volatili,  ri  pieni , e fotteftati,  e fenza  riempitura  an- 
cora » e poi  diuerfe  forti  di  Pafticci  di  carne  Quadrupeda  * e Volatile, 
quali  vanno  feruiti  caldi , & alcuni  di  pezza  intiera  lardellata , « altri 
in  bocconi  lardati,  e fenza  lardare , con  loro  regali  dentro. 

E feguitano  poi  le  Viuande  delli  fecondi  feruitij  di  Cucina,  con- 
eli  Arofti,  e loro  Antipafti  ,le  quali  fono  imbandite  il  P«u  delle  vo,tc 
vn  Sottofcalco, conforme  all’ordine  della  lift*  del  Cuoco, la  qua- 
le hauerà  hauuta  dallo  Scalco,  per  lauorare  ,&  imbandire  per  ordine 
dette  Viuande, le  quali  accompagnarà  per  finoalla  Tfuol^  P",nCip^ 
le , e dapoi  lo  Scalco  le  penerà  per  ordine  su  la  Mcnfa  ; bcncne  tal 

ordine  fi  vedrà  nel  libro  delle  lifte  ancora., . 

Efenel  tempo  dell'imbandire , alcuno  da  parte  del  fuo  Signore  lara 
mandato  a follecitare , fi  come  fpeflo  accade , lo  Scalco  con  buona  nlpo- 
fta  darà  fperanza  de!  fuoprefto  arrhio  alla  Menfa , ma  non  fara  di  manie- 
ra che  le  Viuande  tufferò  imbandite  alla  peggio  per  la  gran  fretta,  ma  el- 
fendoben  cucinate  deuono  ancora  eflereben  imbandite  V perche -in  quelto, 
detto  Scalco  ha  d’haaere  particolar  riguardo  nell*  officio  fuo,  di  faper  be- 
li'; imbandire  per  ordine  diuerfe  Viuande,  e feruirle  su  vna  Menfa,  con- 
lardine, & vu>  ,che  anderannoferuite,  delle  quali  ne  fara  prima  tare  di 
tutte  la  credenza,  ne  fi  fiderà  di  niffuno,  acciò  che  con  qualche  torte  di 
Veleni  non  fia  defraudata  la  fua  fedeltà . 

( ti'  - 0 v 

Poncrc  per  ordine  diuerfe  Viuande  in  Tauola , c 
feruirle  an.ora  . Cap.  XIX. 


LO  Scalco  hauerà  particolare  riguardo  oel  ponerc  per  ordine  diuer- 
fe Viuande  in  Tauola  ,e  compartirle  di  modo , che  vna  Viuanda 
di  vna  medefima  forte  fia  lontana  dalf  altra , e tal  ordine  fi  terra  in- 
tuite le  Viuande  che  fi  porteranno  in  Tauola,  sì  quelle  delli  primi  ferui- 
tij , e fecondi  di  Credenza , come  quelle  delli  primi , e fecondi  feruiti;  <U 
Cucina  : e fi  incominciarà  dalli  Refreddi  ;e  benché  ve  ne  Sano  di  molte  > 
e diuerfe  forti , fe  ne  nomineranno  alcune  foUmente , come  diuerfi  lauori 
di  Pafte  di  Zuccaro di  nieuo , c di  baffo  rileuo , e cosi  diuerfe  Patticcierie 
di  baffo  rdcuo,  c di  rileuo  ancora  -,  nè  fi  peneranno  v no  appretto  ali  altro » 


Ordine  d'im- 
bandire diu>e 
Te  Pottaggie- 
rie , e diuerfi 
alidi , c fot- 
t ettari. 
Ordine  da  im 
badile  diuer- 
fi Pafticci  cal 
di. 


Ordine  da  im 
bandire  diucr 
fi  Ardii  .con  t 
fecòdi  ferui- 
tij  di  Cucina. 

Órdine  dell* 
imbandire  fi 
vedrà  nel  li. 
bro  delle  lille 

Nell’  imbàdi- 
rc,  fe  lo  Seal, 
co  farà  man- 
dato I folleci 
care,  darà  fpe 
rama  dclfuO 
pretto  arriuo 
alla  Meda. 
Scalco  ha  da 
làperc  imbaca 
dite  diuerfe 
Vinaade. 

Scalco  farà 
fare  la  Credi 
tadi  tunc  le 
Vi  traode . 


ordine  da  fo 
nere  le  Viui* 
de  io  Tauola 


Viuande  che 
fjrjno  ben  po 
(le,  e tramar- 
tate  in rauof a 
faranno  aitai 
miglior  villa 


Modo  di  Cerni 
le  delti  refred 
di  con  le  vlui 
de  calde  delti 
primi  feruieij 
di  Cucina . 
Scalco  n6  Ter 
• irà  «iuande 
di  iefreddi.fi 
nói  ficurodil 
la  bontà  loro. 


Modo  di  fer» 
li  ir  le  vinide 
delti  fecondi 
(erutti)  di  cu- 
cina , con  gli 
•rodi. 


Frulli  (5  fervi 
ranno  «Sfor- 
ni e à che  l« 
Scalco  l’ha»  e 
ri  polli  in  h- 
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ecosìdiuerfi  latticinij , con  moltealtrc,  e diuerfe  Viuande , quali  vanno 
feruite  con  detti  Refreddi , come  diuerfi  Salami,  e Mortadelle;  oucro 
Profuttì , non  fi  ponerauno  in  maniera , che  vno  fia  appreflo  all’  altro , fe 
però  fiferuiranno  di  dui  forte  di  Salami,  ma  fi  tramezzeranno  con  alcu- 
ni delti  fopradettilauoridi  Parte , oucro  con  diuerfi  frutti  ,come  Meloni, 
e diuerfe  forte  di  Fichi , e Prugne  diuerfe , & altri , c diuerfi  frutti , che-» 
fecondo  le  (bigioni  fi  potranno  feruire  nelli  primi  feruitij  diCredenza.fi 
come  ancora  diuerfe  forti  di  Arofti  freddi , di  Quadrupedi,  c Volatili.e  di- 
uerfi Bianchi  mangiari  in  diuerfe  forme  fatti , c così  diuerfi  Geli  ancora . 

Doue  che  rifondo  dette  Viuande  benporte  ,etratnezzate,farannome- 
glior  vifta,  e martìme  quando  tali  Viuande,  il  più  delle  volte  fi  pongano 
per  vna  riempitura , & adornamento  di  Tauola. 

Ma  circa  al  modo  di  feruire  per  ordine  dette  Viuande , ben  che  tal  or- 
dine fi  vedrà  nel  libro  delle  Urte  .non  folo  di  feruirle,  ma  di  ordinarle  an- 
cora, doue  che  detto  Scalco  incomincierà  à feruire  prima  vn’ Antipafto 
delli  Refreddi , in  particolare  li  latticini; , e poi  feruirà  vn'Antipafto  caldo 
dclli primi  feruitij  di  Cucina,  e poi  foguitera  à feruire  vn’altra  Viuanda 
calda  di  qualche  AlelTo,  òPottaggieria,  con  vn’ altra  Viuanda  di  detti 
Refreddi , ma  però  di  quelli  che  hauerd  ordinati  lui  proprio , perche  erto 
faprà  fe  faranno  buoni , ò mali , e fe  li  hauera  porti  per  vna  riempitura  di 
Tauola  folo  per  far  bella  vifta,  e che  per  mangiare  poi  non  vagliano  nien- 
te, fiche  fi  potranno  tramezzare  alcune  Viuande  .purché  fiano  buone,  di 
detti  Refreddi , con  la  maggior  parte  delle  Viuande , delli  Primi  feruitij  di 
Cucina,  acciò  che  fe  il  Conuitato  vorrà  incominciare  d mangiare  con.» 
vna  Viuanda  calda,  ouero  vna  fredda , porta  accommodarfcnc. 

Vi  fono  ancora  le  Viuande  delli  fecondi  feruitij  di  Cucina , con  gli  Aro- 
fti, e loro  Airipaftì , tramezzati  con  diuerfi  lauori  di  Parte  sfogliate , do- 
ue li  incomincierà  a feruire  vn  lauoro  di  Parta  prima  di  qual  fi  voglia  for- 
te  di  Croftare,  ouero  altra  parta  con  sfoglio,  e poi  vn’ Arofto  di  qual  fi 
voglia  forte  , purché  fia  Antipafto  di  detti  Arofti,  quali  fono  molti , e di- 
uerfi, fecondo  leftagioni , come  Tordi,  Ortolani,  Beccafichi,  Quaglie, 
& altri  diuerfi  Vccelletti  grafli , e diuerfe  Animelle  Arofto , quali  potran- 
no feruire  per  Antipafto  di  detti  Arofti, e poi  fi  fcruiranno  altri  diuerfi 
lauori  di  Parte,  come  diuerfi Pafticci , e Pafticcetti  sfogliati , & all'ingle- 
fe , e molti  altri , quali  fi  potrebbono  nominare,  ma  fi  tralafciano , perche 
folo bafta  fapere,  che  anderà feruito  prima  vn  lauoro  di  Parta,  e poi  vn* 
Arofto , con  le  fue  falfe  fopra  doue  anderanno , ouero  fugo  di  Melangole , 
ò limoncelli,  fiano  pur  di  qual  fi  voglia  forte,  òdi  Quadrupedi , ouero  di 
Volatili,  e fi  terrà  tal  ordine  per  fino  alle  frutte,  per  li  fecondi  feruitij  di 
Credenza,  quali  fi  feruiranno  conforme  à che  lo  Scalco  le  hauerà  ordina- 
te , e porte  in  lifta  , fecondo  le  ftagioni . 
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Modo  di  conuirarealla  Spagnuola  con  Tua 
lilla . Cap.  X X. 

E Bene  fapere  come  vfano  conuicare  in  Ifpagna,  in  particolare  in  Ma- 
drid douc  ri  fede  il  Ré, perche  la  maggior  parte  via  dare  gran_. 
quantità  di  Piatti  ben  regalati , ma  con  poca  diuerfita  di  Viuande , 
le  quali  poi  le  inuiano  la  più  parte  , à regalare  diuerfi  loro  Amici,  e paren- 
ti, e per  ciò  quelli  fanno  molte  Viuande  di  vna  forte  fola»  come  molti 
Piatti  di  Capponi  alleili , coperti  con  diuerfe  copriture,  ma  la  maggior 
parte  con  diuerfe  forti  di  Patte,  con  Cafcio  grattato,  Zuccaro , e Cannella 
fopra , e così  molte  forti  di  Pafticci  caldi , c freddi , e molti  Piatti  di  Aro- 
fti  ancora , di  Volatili,  e Quadrupedi , ma  in  particolare  los  Pauos  de  In- 
dia, y Pcrdi9es  Cone<;os , y Ga^apos  , con  Temerà  puraflada,y  con 
algun  Gigotes , alla  loro  vfanza,  odi  Carnero,  ouero  di  Temerà,  cioè 
di  Vitella,  e fe  farà  di  fera  faranno  algun  Piatto  di  Guifado  delle  fopradette 
Carni,  & algun  Piccadiglio,  ò Polpettoni  atl’Inglefe  ancora, i tal  che  non  fi 
vedranno  molte  diuerftta  di  Viuande , eccetto  che  la  Oglia  con  molte  forti 
di  Carne  dentro  di  Volatile, e Quadrupedi,  in  particolare  il  Torino,  Vac-  £*J' 
ca, y C amerò,  con  Garabanfi,  òc  altri  diuerfi  legumi  dentro , con  diuerfe^,  »?  p«n,;  r«on 
forti  di  herbe , fecondo  le  ftagioni  ; fenza  la  qual  Oglia  il  Conuito  non  va-  etici* 
leria  niente , e la  forniranno  nelli  vltimi  feruitij  di  Cucina,  con  molte  altre  *• 
Pottaggierie,  & alleili , perche  gli  Arofti  li  feruono  per  la  maggior  parte 
nelli  primi  ferititi;  di  Cucina,  fi  come  tal  ordine  nella  prefente  fitta  fi  vedrà. 

Lift*  de  vna  comida  à la  Efpanola  à vn  Plato  filo  feruido  en  Madrid 
el  Atto  del  i6x6.  Pnn^ipios  . 

i VT  Atas  do9e  Vafos  regalados  con  manteca  de  Vacas  paflada  por  Ge-  J*or ri*- 
XN  ringacon  a9ucar,  y agua  rofada  dentro,  y efpoluoreada  con_. t0" 
a9ucar  por  enzima.  piato n.i 

x Naranjas  de  medio  fabor , limpias  con  a9ucar  en9inia.  p.I 

3 Guindas  con  ojas  de  parra  deuaxo,  y nieue  limpia  en9Ìma.  p.i 

4 91'ruelas  de  ffaile  mondadas  con  a9ucar , y agua  rofada  en9itna.  p.t 
j Vn  Pernii  de  To9Ìno  co9ido  en  lechc  con  mana  en9ima,  iimpio,  y 
defpues  quitada  la  Corte9a , y regalado  con  tajadillas  de  Salcljj- 
chon  al  redidor  del  piato.  p.t 

6 Vna  empanada  de  Temerà  en  forma  de  Aguila  de baxo  rilieue.  p.t 
7 Manjarblanco  con  pechuga  de  gallina  dentro  con  leche  arina  do 
arroz  a9ucar,yagua  rofada  en  forma  de  Aguila.  p.t 

8 Vn  Pauo  de  India  afTado , y paflado  por  falfa  Real,y  enlardadocon 

corteza  de  Afitron  contìtado,  y regalado  con  peras  jiropadas,  ». 

eoa  anis  confi  cado  por  enzima,  y patta  Reai  al  Redcdor  del  Plato,  p.  1 

Viaudas 
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Vtandas  c aliente t. 

l'TTNa Torta  à la  Ginouefa  con  a9ucar  enzima.  p.i 

z y Pichones  afados  num.  6.  con  ocras  tantas  criadillas  de  carnero 
enlardadas , y afadas  por  regalo  al  rededor  del  Plato , con  Naran- 
jas,y  Umoncs  en  ruedas,y  otros  regalos  de  pafta  ojaldrada--, 
cioè  sfogliata.  p, i 

3 Seis  Paftelillos  de  Xigote  de  Temerà  picada  con  mollejas  de  Ia_» 

mifma  , y tambien  de  cabrito  dentro  con  cortecas  de  a9Ìtroru. 
confitado  pinones  agraz  engranos , y M>9Ìno  con  ,»9ucar  en9ima.  p.  r 

4 VBPauo  de  India  afado  grande, con  falfa  Real,y  pafa  por  en^ma 

regalado  con  feis  palominos  tambien  afados , y pafta  Reai  al  re- 
dedor. p.i 

j Seis  libras  de  Temerà  Stofada,con  feis  pollo*,  y con  agraz  engra- 
nos ,y  diuerfas  frutas  dentro, y concino, y rucdifillas de limon 
al  rededor  del  piato,  y pafta  Reai.  p.i 

6 Vna  empanada  Inglefa  con  fus  regalos  dentro  de  Temerà  picada, 

con  mollejas  dela  mifma,  y cana  de  Vaca  con  pafa,  y pinones, 
y paxaros  con  corte9as  de  a9Ìtron  confitadas  , y otros  muchos 
regalos, y yclos  de  Clara  de  huebo,y  a9ucar  por  en9ima.  p. r 

7 Dos  capones  de  leche  co9Ìdos,y  cupicrtos  de  Calaba9a  rellena_i, 

y con  tajadillasdeto9Ìno,queforaJlado,ycanclaporen9Ìma.  p.i 

8 Temerà  afadaocho  libras  con  falfa  de  agraz  er^ima,  y regalada_» 

con  do9e  paftelillos  de  conferua  de  a9itron  con  canas  de  Vaca., 
dentro, y azucar  en9ima. 

Sigutnfe  lat  Vianàas  calante! . 

' . r " - 

■ TNaEnfaladaReal  grande  con  ftatuas  pequeiiis  dentro.  p.i 
z V Vna  Torta  de  Peras  con  a9ucar,  y canela  dentro  , y azticar  en- 
9ima_. . p.  i 

3 Vn  Pulpeton  ala  Inglefa  en  forma  de  Rofa  embutido  con  a?itron_, 

confitado  apedacillos,y  pinones  en9»ma,y  por  dentro  con  cana 
de  Vaca,  y otros  regalos.  p.r 

4 Dos  Capones  co9Ìdos  cubiertos  de  macarrones  de  Sicilia  cunquifo 

tallado,azucar,y  canela  por cn9ima.  < * p.  » 

y Ga9apos  guifados  feis , y hechos  peda9os  en  vna  cazuela  con  caldo 
a9eyte,y  Vinagre.y  Efpc9ia  dentro  feruidos calientes  , y regala- 
dos  con  pafta  Reai,  y ruedccillas  de  limon  al  rededor  del  piato,  p.  i 
6 Vna  pierna  de  Carnero  con  Xigote  con  vino  bianco  canas  de  Va- 
ca ,ycmas  de  huebos  jugo  de  limon  , pinones  , y pafas,  y efpe- 
9ia  dentro  , fcruido  calicnte  con  paftelillos  ojaldrados,  y ruede- 
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cilhs  de  limon  al  rededor  del  placo.  . ' p.i 

7 La  Olla  con  kcarncro , y Vaca , Torino , palominos  num.  feis > y diuer- 

fas verduras dentro, con  garaban^os,y  otrasfuertcs  dclegumes 
dentro  azafran,y  efpc$ias.  p. i 

8 VnGanfoRellenode  ygadillos  de  pollos , paxarillos , y diuerfas  fru- 

tas  dentro , afado  en  el  orno , y regalado  de  agraz  cngranos , jiro- 
pado  en9ima,yal  rededor  del  placo,  paftelcs  ojaldrados,  y rue- 
das  de  limon. , p.» 


Siguenft  hi  Peftrts,y  entonqa  Jt  mudati  lai  feruillttas. 


iT  r Na  Torà  de  conferua  de  membrillo , con  azucar  en9ima.  p.i  binerò  pi* 
x V Qucfo  de  Pinco , y de  Seuilla  dos  formas,partidas  por  medio  con., t0' 
ojasde  parradeuaxo.  p.i 

3 Peras , y Man^anas  num.  14.  p.l 

4 A9eytunas de  Valentia.  p.t 

j Albcricoques  con  o;as  de  parrà  deuaxo . p.i 

6 Inojo  freico.  p.» 

7 Conferua  de  peras  dos  caxas . * p.l 

8 Vna  confitera  con  diuerfas  confituras . p.t 


Acauada  laComida  fe  darà  folamente agua  alas manos,yfe  pondra 
en  la  menfa  en  vna  faluilla  feis  palillos  enclauados  en  veede^illas  de  limon. 

£ fe  bene  che  nella  fopradecta  lifta  io  habbia  porte  così  poche  Viuande» 
come  diuerfi  Piatti  di  Capponi  aleffi  , coperti  con  diuerfe  copriture, e di- 
uerfi  Paflicci  caldi , c freddi , e cosi  diuerfi  Arofti  ancora,  come  Pollanche 
d’india , Conigli,  e V itella , delle  (piali  Viuande , quelli  che  conuitano  fan- 
no li  conti  quanti  Parenti , & amici  vogliano  regalare , e tanti  Piatti  di 
più  fanno  di  dette  Viuande , per  regalare  di  più  di  quelle  che  ho  detto  nel- 
la fopradecta  lirta , le  quali  pongano  tutte  sù  la  Menfa  , e quando  li  Con- 
stati hanno  veduto  Tappale  echio,  e che  fi  mettano  àTauola,  incomin- 
ciano àinuiarcà  regalare  detti  Piatti  alli  detti  Parenti,  & Amici  loro . 

Modo  diConuitarealla  Aiemana . Cap.  XXI. 

•i 

NOn  tirerò  lifta  d parte  del  modo , & v/o  di  conuitare  in  djuerfi  luo- 
ghi di  Alemagna, perche  non  fono  ftatoin  quelle  parti,  maciafche- 
duno,  che  vorrà  conuitare  à quella  vfanza, facilmente  potrà  tira- 
re , e feruire  qual  fi  voglia  lifta  di  Banchetti  ,ouero  di  mangiari  ordinari;', 
sì  da  graffo , come  da  magro  ancora , perche  iéruono  molte  Viuande  di 
vna  medefima  forte  tutte  in  vn  Piatto  folo , come  molti  Antipafti  ,cioè 
Animelle  di  Mongana , e fegato  di  detta  fritti , e lo  regaleranno  con  tedi-  "S 
coli  d’ Agnello  Arofto  ; à tal  che  faranno’trc  Antipafti  tutti  in  vn  Piatto  minoro 
folo,  di  modo  che  non  è molto  lontano  dal  feraitio  di  Spagna, & anco  lo,®*8[>Bde 
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pongano  diuerfe  forti  di  carne  Quadrupeda  tutta  alefla  in  vn  Piarti»  folo , 
e così  diuerfi  Pelati  pur  alefli  coperti , e fenza  copritura  in  vn  Piatto  fo- 
lo, & il  Amile  farannodi  diuerfe  Pottaggierie , come  diuerfi  Polpettoni 
ripieni,  ouero  di  Piccadigli  diuerfi, come  Polpettoni  all’Inglcfe,  & al- 
tre dicerie  Polpettine  a peretta  tutte  in  vn  Piatto  folo,  e così  dinerfe-* 
Bragiuoledi  Vitella  Mongana  grande  , e piccole  tutte  in  vn  Piatto  folo  ; 
dimodochcd’vna  Viuanda  inferiore  ne  vengano  4 regalare  la  maggiore, 
& il  fimile  fanno  di  diuerfi  lauori  di  Parta , come  diuerfe  Torte , e Crolla- 
te tutte  in  vn  Piatto  folo,  e cosi  diuerfi  Pafticci,  c Pafticcetti  ancora;  per- 
cheferuono  io  Piatti  reali,  e ne  pongano  vn  folo  per  volta  in  Tauola-., 
Alemanna  perche  vi  fi  trattengano  affai  tempo,  e così  in  diuerfi  Arofti  ancora  dì 
Ttau»  Quadrupedi,  «Volatili,  come  vna  Pollanca  d’india  grolla  Arofto,  la_» 
i».  regaleranno  di  Perdici,  e Piccioni  Arofto  attorno  al  Piatto,  à tal  che  ven- 

gano a feruire  molte  forti  di  Arofti  tutti  in  vn  Piatto  folo , & offernano 
tal  ordine  in  tutte  le  Viuande, tanto  da  graffo,  quanto  da  magro  ancora.. , 
di  diuerfe  forti  di  Pcfci , ò fiano  Arofto , ouero  alefli , & in  Pottaggierie 
diuerfe,  ò veramente  fritti,  di  ciafcheduna  forte  li  poncranno  tutti  io-, 
vi»  Piatto  folo. 

Ai:m»gn,  ».  Et  vfano  ancor  loro  Io  Scàlco,qual  adimandano  Cocol  Maifter,che  vuol  ' 
eo  ° «a  r.di  dire  Maftrodelli  Cuochi, e per  ciò  c ncceffario , che  fappia molto  nell’of- 
irunj.in»  Co  ficio  fuo , e nelle  loro  Pottaggierie,  sì  da  graffo,come  da  magro,fi  feruono 
coi  Master.  de]  vino , e per  condimento  dì  dinerfe  Viuande , in  particolare  nelli 
Pcfci  fi  feruono  affai  del  Butiro . 

Modo  di  Conuitare  alla  Franzefe  in  diuerfi 
luoghi . Cap.  XXII. 

NEI  modo  che  fi  vfa  conuitare  in  alcuni  luoghi  di  Pnncia,in  partico- 
lare nella  Prouenza,  e lingua  docha,  quali  tirano  affai  all'Italiana, 
circa  alla  diuerfitd  delle  Viuande , & alia  quantici , ma  le  feruono 
in  Piatti  piccoli , e nelle  loro  Pottaggierie  comparteno  honeftamence  re- 
gredienti , ma  in  alcune  per  il  molto  buglione , e fpetie  affai  non  fono  mol- 
to perfette  , e buone,  ma  circa  à diuerfi  lauori  di  Parte,  fono  molto  ben 
fatti , e buoni , quanto  d quelli  però  di  baffo  rileuo , come  diuerfe  forti  di 
Pafiicci  sfogliati,e  diuerfe  Parte  con  sfoglio, e così  diuerfe  Torte,  e 
Crollate  ancora,  & altre  diuerfe  fenza  sfoglio  , 

Arofti  i ir.i,  Circa  poi  à diuerfe  forti  di  Arofti , di  Quadrupedi  » e Volatili  fono  lar- 
V/f«U  , in  iellati  minutamente,  e bene  , ma  vfano  à feruirli  vn  poco  mal  cotti  la  più 
parc£di loro,c  nelle  loro  Pottaggierie^ fano  affai  il  Vino,  e lauorano  al- 
cune Viuande , che  tirano  affai  all’  Italiane , ma  in  tutte  per  la  molta  fpe- 
tic,  e brodo,  cioè  buglione  fono  molto  differenti,  fe  bene  che  U Geli,  e 
Bianchi  mangiari  li  lauorano  in  turca  perfettione , e talordinc  delle  fo- 
pradetee  Viuande  da  graffo , lo  tengano  in  quelle  da  magro  ancora , c non 
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▼fano  nè  Scalcane  Trinciante  » perche  l’ordine  alla  Cucina  lo  dà  il  Metre  set" 
d’vtelyfi  come  (opra  al fuo luogo  hò detto,  & ilGentilhuomo  che  fari  di  Trm. 
fettimana  nel  feruigio  porta  in  Tauola , e faranno  trinciare  fopra  di  vna_.  i-o/dmtVn  et 
Credenza  con  vn  coltellaccio,  e forcina  grande  àvno,  con  grembiale  di- 
nanzi,  e pongano  la  maggior  parte  della  robba  trinciata  in  Tauola.  r». 

Doue  che  fe  lo  Scalco  vorrà  feruirc  alla  Franzefe , porri  facilmente  ti- 
rare lifta  , e fcruirla  ancora  , poiché  non  è molto  lontano  dall’  vfo , e fer- 
uitio  d’Italia,  dal  feruire  in  Piatti  piccoli  in  fuori  .perche  vfano  grandi, 
con  correggere  le  Viuandc  ,<hehaueranno  di  bifogno  di  corrcttiooe , e 
far  che  il  1 rinciame  fcrua  alla  Mcnfa  fi  come  c folito . 

Ordini  dello  Scalco  al  Bottigliere  perla  prouifione 
di  diuerll  Vini , e per  fare  diuerfe  acque. 

Gap.  ’XXIII. 

SE  ben  pare,  che  l’officio  del  Bottigliere  fia  più  fottopofto  al  Coppie- 
re , che  ad  altri  della  Corte,  nientedimeno  non  refterà  per  ciò  lo  Scal- 
co di  far  fare  prouifione  di  delicati , e buoni  Vini , per  la  Mcnfa. del 
fuo  Signore , conforme  alle  ilagioni  ; e maggiormente  la  farà  in  occafione 
di  conuitare,  perche  bifogna , che  egli  faccia  elettione  di  V ini  d’ogni  for- 
te  poflibile , cioè  bianchi , c rolli , e delli  abboccar» , & afeiutti , c delli  Pc,  l’inj,™» 
grandi , e gentili , e de  Mofcatelli.in  particolare  l’inucrno , fi  richiederan-  * 
no  piòli  Vini  grandi , che  in  altra  ftagione , come  Malvagie,  Ccntule,  e 
Claretti  di  Francia,  Montepuiciani , e Tolfa , quali  Vini  fono  molto  per- 
fetti , ma  fari  bene  hauerne  ancora  delli  gentili , benché  quelli  fi  vferanno 
più  nella  Eftate , che  nell’lnuerno , ma  fi  farà  però  acciò  chcfe  alcun  Con* 
uitato  filile  vfato  à beucre  Vini  gentili  ,po(Ta  accommodarlène,  come  Al- 
bani , e Vini  di  danzano , e Monte  di  compito , rolli , e quelli  di  Oruieto 
bianchi , e rolli , e li  Trebbiani  di  Lucca , e Pefcia  non  fono  niente  infe- 
riori di  bontà  aiti  fopradetti , & altri  Vini  di  diuerfi  luoghi , conforme  à 
douc  fi  conuiterd,  lo  Scalco  ne  fara  fare  di  tutte  le  forti  prouifione  fuffi- 
cicnte  , fecondo  la  quantità  delli  Conuitati,  e nella  Eftate  li  faràponere 
in  frefeo  di  ciafcheduna  forte , & il  Bott  igliero  ne  farà  di  tutti  la  Creden-  fio.rjglìrrofi 
za,  acciò  fappiaà  qual  vafo douerà fubito dare  di  mano, fecondo  elio  ^'duuui'li 
dalli  Coppieri  li  farà  adimandato , conforme  al  guflo  delli  Patroni , & non  vini, 
li  faccia  molto  trattenere  , con  farnegli  di  nuouo  la  credenza,  & non  fo- 
lamentc  perche  cosi  fi  vfa,  ma  ancora  per  aflìcurarfi  di  hauergli  dato  di 
quella  forte , chedalCoppiero  gli  farà  fiato  adimandato. 

E non  mancherà  ancora  detto  Scalco  di  farli  fare  diuerfe  forti  di  n»t;giirrof, 
acque,  conforme  alle  ftagioni , come  di  Gtlfominidi  Spagna,  fiori  di  rj f “^.ào 
Aranci , e di  Cedro,  ouero  di  feorza  di  detti  Cedri,  ò Limoni, ò veramen-  iTiùjiooi  ° 
te  di  cimctte  icnere  di  Cedri , e di  Limoni,  & di  molte,  e diuerfe  altre  for-  » 

ti,  con  Anici  dentro  ,e  Cannella , ouero  di  diuerfi  altri  fiori, e ne  farà 
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poncrc  di  più  forte  in  frefeo , e maffime  nella  Eftate , con  diuerfi  vini  gen- 
tili ancora,  acciò  che*  fe  il  Conuitaco  vorrà  acqua  per  beuerc , ò vino,pof* 
faaccommodarfcno . 

Diuerfi  ordini  dello  Scalco  al  Sottofcalco  cheaffiftc 
alla  Cucina . Cap.  XXIV. 

IN  quanto  all’  officio  del  Sottofcalco,  che  del  continuo  affitte  alla  cuci- 
na , per  far  lauorare  diuerfe  Viuande , quello  fi  potrà  feruire della  Ii- 
fta  che  tiene  il  Cuoco  perlauorar  dette  Viuande  , non  fololi  feruiri 
• per  riuederle  » che  fiano  ben  lauorate , e conditionace , ma  ancora  le  po- 
trà imbandire  per  ordine , non  folamente  quelle  delli  primi  feruitij  di  cu- 
cina con  gli  alletti,  c Pottaggierie,  con  loro  Antipatti,  quali  Viuande  van- 
no feruitc, calde  fi  come  quelle  delli  primi  feruitij  di  Credenza , quali  le  do- 
uerà  far  lauorare  prima  di  tutte  le  altre  Viuande,acciò  che  le  tpoffa  conge- 
gnare al  Credei icro  da  ponerlc  con  li  altri  refreddi  in  Tauola,  e le  di  dette 
viuande  dei-  Viuande  delli  primi  feruitij  di  Cucina  fe  ne  vorranno  far  due,ouero  quat- 
ranoo'ie^pii* tr0  *eua£e  > fi  potranno  fare , fe  farà  di  gufto  allo  Scalco , doue  che  di  gii 
LHauoMM.  l’haucrà  detto  i bocca,  ò notato  sul  a lifta  in  quante  leuate  fi  doueranno 
fare,  tanto  delle  Viuande  delli  primi  feruitij  di  Cucina,  quanto  delli  fecon- 
^ di  di  detta , ficome  ancora  vi  fari  notata  tthora  che  fi  hauerà  da  effere  in_, 
ui  horu  chè  ordine , con  tutte  le  Viuande  da  portare  in  Tauola , acciò  che  auuicinaa- 
Sr!w"ta*rd!  l’hora  fi  podi  fw  ponere  le  Touaglic  bianche  su  le  Tauole,  doue  s'in- 
n«,  co«tu«t  comincieranno  ad  imbandire  alcuni  Piatti  di  Pelati  aleffi,  con  diuerfe  co- 
le viuud< . prjture  f0pra  t qUaii  fi  mantengano  caldi  affai  tempo,  e cosi  alcuni  Paftic- 
ci , che  vanno  feruiti  caldi , farli  tenere  pronti , con  li  Anripafti , che  an- 
dranno fritti , e cosi  diuerfe  Pottaggierie , quali  anderanno  feruitc  nelle> 
prime  portate , & il  tutto  fi  farà  ftare  in  ordine , acciò  che  al  primo  cen- 
cénodlcipa  no , che  li  farà  dato  con  Tromba,  ò Campanella , ogn’uno  fia  pronto  per 
»*u«f  quelli  &rc  fi  fi10  femigio , tanto  quelli  che  imbandirono , e regalano  le  Viuan- 
ch=  feruoìo  de , con  li  regali  di  già  ordinati  dallo  Scalco,  quanto  quelli , che  doucran- 
i utiuou.  no  portare  dette  Viuande  alla  Menfa,  acciò  che  con  ogni  preftezza  poffi- 
bileil  tutto  fi  poffa  «ffeguiro . 

E percheeffendo  le  dette  Viuande  ben  conditionate  , fa  di  bifogno  an- 
sorioftiico'*  cora,  che  fiano  ben  porte, acciò  che  non  fi  poneffero  netti  Piatti  alla  peggio 
nuli*  im  binai  per  la  molta  furi  a di  far  pretto , perche  fe  farà  portala  Viuandacon  ordi- 
ilodél*  vi’  ne , c pulitia  fi  come  deue , in  qu.-fta  maniera  lo  Scalco , e Sottofcalco  ne 
itiSoró°c6fift«  fiauCranno  honorc , nel  qual  Sottofcalco  confitte  la  maggior  parte  del 
!n  bcoc^s  lìiji  Conuito , cioè  nel  male,  ò ben  porgerlo,  il  qual  Sottofcalco  mentre  che 
«3*  *m\n  darà  in  mano  li  Piatti  atti  Scudieri , ò Paggi,  li  ricorderà  che  vadi  vno  die- 
Coouito.  " tro  all’altro , acciò  che  con  l’ordine  che  li  faranno  dati  in  Cucina  fiano 
son'JcZ'J'l  porti  in  mano  allo  Scalco  da  ponerli  sù  la  Tauola  principale , e tal  ordine 
*****  fi  terrà  adii  fecondi  feruitijdi  cucina  con  gli  Arofti , & loro  Antipatti,coa 
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altri  dìuerfiduuori  di  Parta  sfogliati , come  diuerfc  Crollate , Particci , o 
Pafticccetì , e Pafticci  all'Inglefe  ancora , tramezzaci  con  detti  Arorti  di 
Quadrupedi , e Volatili  con  loro  falfe  fopra , à doue  anderanno  ,con  loro 
regali  attorno  li  Piatti,  óc  il  tutto  fi  fari  Ilare  in  ordine  , acciò  che  ve- 
nendo quelli  che  hanno  da  portare  in  Tauola  non  habbino  molto  à trat- 
tenerli, & il  fopradetto  ordine  fi  potrà  tenere  nelle  Viuande  da  magro 
di  diucrfi  Pefci  ancora-» . 

Modo  > & ordine  da  renerfi  per  fare  qual  fi  voglia 
gran  Conuito . Cap.  X X V.. 

HAuendo  fopra  trattato  di  diuerfe  cofe  appartenenti  non  folo  all’of- 
ficio di  Scalco  » ma  ancora  afli  officiali , a’  quali  erto  comanda  nella 
Corte  , con  il  modo  di  Conuitare  in  lfpagna , Alemagna , c Fran- 
cia , differente  dall’vfo  d’ltalia>  acciò  che  fe  detto  Scalco  ne  hauerà  gufto, 
fecondo  loccafiorii  porta  valerfene  ; refla  hora  folo  moftrare  il  modo  per 
fare  qual  fi  voglia  gran  Conuito,  e perciò  douerà  derto  Scalco  dare  di- 
uerfi  ordini  à tutti  quelli  che  haueranno  da  feruire  al  Banchetto . 

E prima  à quelli  che  doueranno  dare  l’acqua  alle  mani , con  dare  ordine 
di  vn  Bacile  per  Conuitato,e(fendoui  però  la  commodità,  fe  non, due  Con- 
uitati  per  Bacila , e maflime  àPrencipi  ,e  gran  Signori,  & vno  friuga- 
mano  per  vno , qual  feruigio  Io  deuono  fare  li  Coppieri,  e Scalchi , oucro 
altri  gentiluomini , con  riferii  porti  li  Bacili  dalli  Parafrenicri , e leuati  di 
mano  dalli  Aiatanti  di  Camera  > ò dalli  Paggi , e così  li  feiugamani  anco- 
ra . tra  due  tondi , ouero  vna  fottocoppa , e con  l’ifteffa  riuerenza  che  gli 
haueranno  porti , li  torneranno  à ricorre,  li  quali  Aiutanti , ouero  Paggi 
doueranno  afliftere  per  leuare  diucrfi  Piatti  di  mano  allo  Scalco , c diucrfi 
tondi , e fottocoppe  di  mano  alti  Coppieri , doue  che  non  vorranno  ertere 
meno  di  vno  per  Colluttato,  e due  Aiutanti,  ò Paggi,  che  affidino  al  Trin- 
ciante , per  tenerlo  prouifto  di  tondi , e per  porgere  diucrfi  tondi  di  rob- 
ba  trinciata  alti  Coppieri , acciò  che  ogn’uno  di  loro  la  poDga  dauanti 
al  Tuo  Patrone  , & in  loro  abfenza  li  poneranno  detti  Aiutanti  auanti  al- 
ti Conuitati. 

E fe  fara  Prencipc  grande  .ogni  volta  che  beuerà,  lo  Scalco  in  atto 
di  riuerenza  fi  feoprirà  la  teda,  con  tutt’ il  reftodelli  Gentiluomini  che 
faranno  affilienti  attorno  alla  Menfa,  c li  coprirà  la  Viuanda  con  vn  tondo, 
ma  però  fidamente  quella  che  hauerà  dauanti  fopra  à tondo,  ouero  altro 
Piatto, e come  hauerà  beuuto,!a  tornerà à difeoprire,  & ogn’uno  fi 
ricoprirà  la  tefta_»  . 

E la  fera  quando  fi  anderià  portare  in  Tauola,  !q  Scalco  darà  ordine  à 
due  Paggi,  che  con  due  torcie  vadino  ad  accompagnare  le  Viuande  alla., 
Menfa , con  Parafreniero  auanti  allo  Scalco , con  Spada  à lato , e fen?a  fie- 
raiuolo, perche  così  via  io  Corte  dc'Prencipi  > c gran  Signori  ; e fe  farà  di 
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giorno  i lo  ftaffiere , che  farà  di  guardia  pur  anderà  auanci  allo  Scalco  • per 
accompagnare  la  Viuandi  per  fino  alla  porta  principale  douc  farà  Tappa* 
recchio,  & il  fintile  fari  ogoi  fera,  e cosi  li  fopraderti  Paggi  ancora  , e con 
loro  riuerenra  refteranno  tutti  fuori , acciò  che  poflino  edere  pronti  i ri- 
tornare à riaccompagnare  tutte  le  Viuaodc  * che  fi  kucraono  di  Cucina  , 
& altre  diuerfe  di  Credenza  ancora..  >•  ;v, 

uvitw! **»'  E porteranno  le  Viuande  alla  Tauola , non  doueranno  «fiere 

no  prr  V uan  meno,  che  vn  Gentilhuomo  per  Viuanda , perche  faranno  li  Piatti  grandi , 
■t<  biUerè.  reali,  e mezzi  reali,  e perciò  tanti  Piatti  quanti  fi  vorranno  lcuare  per  eia- 
fcheduna  portata,  tanti  di  detti  Gentilhuomini , ò Aiutanti,  ouero  Paggi , 
vorranno  cffere.acciò  che  li  polfino  portare  più  commodamcntc,  con  dar- 
li ordine  à ciafc  heduno , fi  come  detti  Piatti  li  faranno  fiati  dati  in  cuci- 
na , li  portino  vno  dietro  all'altro  per  fino  alia  Menfa,  fi  come  al  fuo  luogo 
hò  dctco>acciò  che  lo  Scalco  li  poffa  con  Tiftcflo  ordine  ponere  in  Tauola . 
v , d<dei!i  ^ perche  di  già  lo  Scalco hauera  fatto  apparecchiare,  e ponere  rutti  li 
MtrJddiVn*  refreddi  del  primo  feruitio  di  Credenza , in  Tauola,  e fe  non  faranno  di 
io  tjuoIì  . beila  vifta , gli  hauerà  fatti  coprire  con  il  copritore  grande  be ripiegato,  fi 
come  al  fuo  luogo  hò  detto,  & anco  haucrà  dì  già  dati  tutti  li  Tuoi  or  r 
dini  àciafcheduno,  tanto  al  Softofcako , che  affific  alla  cucina  per  far 
OrdiniaiMr.  imbandire  in  tempo  il  Piatto , quanto  à tutti  gU altri , che  doueranno  fer- 
fc’Tmb-Xc  uire  alla  Menfa , ficome  à quelli  che  haueranno  a portar  le  Viuaade  anco- 
* viuiod.-.  ra, acciò  cheal  primotocco  di  Tromba,  ò Campanella  ogn’unofia  pron- 
to per  far  il  fuo fcruigio , perche  hauendoda  chiamar  ogn’uno,£aria_. 
molto  interualio  di  tempo , e le  V iuande  patirebbono  affai  nello  fiar  mol- 
to imbandite , c perche  ancora  il  Sottofcalco  hauerà  di  già  imbandito 
la  maggior  parte  delle  Viuande  della  prima  portata  di  cucina., . 

E quando  farà  Thora  determinata  da  portare  in  Tauola , Io  Scalco  farà 
toccare  la  Campanella , e fc  ne  anderà  in  cucina,  doue  trouerà  imban- 
dii* to’cui?-  dite  la  maggior  parte  delle  V iuande , e le  riuederà  fe  faranno  di  fuo  gufto, 
ni  dai  Scalco  e ben  condì  ritmare , e ne  farà  di  tutte  fare  la  credenza  à chi  deuc , e darà 
dinuouo  ordine  quella  quantità  di  Piatti , che  vorrà  lcuare  per  ciafchc* 
duna  porrata,  & à ciafcheduno  il  fuo  Piatto  da  portare  in  Tauola-,  . 
ordina d Co  E perche  lo  Scalco  di  già  hauerà  dato  ordine  al  Credentiero , che  fia  in 
atù^o1  *4  ordine  con  li  Ciperi  da  ponerli  con  la  prima  porcata  di  cucina  in  Tondi  , 
u«rfi  ft/’on . vno  per  Cotiuitato , & eflendouene  di  più  forte,  dui  ancora  ; e come  haue- 
rà pofto  in  Tauola  la  prima  portata  di  cucina,  lo  farà  fapere  al  fuo  Signo- 
re, e conia  foiita  riuerenza  gli  dirà  : è in  Tauola  ; & il  limile  fari  allt  Con- 
Qn,ndo lo  uitati  foraftieri,  e mafiimc  quandoché  faranno  gran  Signori, e fubito  fa- 
rkp^flo^ntà  ri  che  *n  ordine  da  darel’acqua  alle  mani  dal  Coppiero,  c lo  Scalco 
uoi« . io  fcr;  darà  lo  Sciugamano  al  fuo  Signore  ; e nel  ponere  la  detta  prima  porcata-, 
Signor, *&»d  io  Tauola,  hauerà  lcuati  quelli  refreddi , che  hauerà  podi  per  vna  riempt- 
,itri  con.iu  tura  di  l auola , ouero  gh  hauerà  riff  retti  di  modo  che  hauerà  potuto  po- 

nere  la  detta  prima  porcata  in  Tino]  su  ..  o , ,..j,  ••  . 
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E perche  li  Conuitati  portino  incominciar’ ài  mangiare»  doppo  che  il 
Trinciante  haueri  feruito  il  primo  Anripafto  dclli  refreddi,  ne  (eruirà  vno 
delti  Primi  di  cucina  caldo , acciò  che  il  Conuitato  lì  accommodi  di  quel- 
lo che  più  li  farà  di  gufto  » ficome  fopra  al  fuo  luogo  ho  detto , & dapoi  lo 
Scalco  feruiri  quelli  refreddi  che  haueri  ordinaci , e che  più  li  faranno  di 
gufto,  perche  faprà  quali fiano buoni, ò mali, e quali  voglia  Iafciarc# 
per  vna  riempitura  di  Tauola  » qual  fcguiceri  a fcruir  per  ordine  il  redo 
delle  Viuande.,. 

E lo  Scalco  auuertiri  sì  nel  ponere , come  nel  leuare  alcuna  Viuanda  di 
Tauola , lo  doueri  fare  lui  proprio  ; perche  non  coouiene  ad  alcuno  met- 
tere le  mani  in  cofa  alcuna  di  Tauola,  fe  nonfariinfua  abfenza»ouero 
di  ordine  fuo,  nè  il  proprio  Trinciante  ancora  lo  deue  fare,  perche  non 
sà  quelle  Viuande,  che  detto  Scalco  vorrà  feruire,  e quali  voglia  lancia- 
re intiero . 

E perche  di  già  lo  Scalco  haueri  dato  ordine  à quel  Gentilhuomo , ò 
Scudiero,  che  douerà  accompagnare  le  Viuande  per  fino  alla  Tauola-, , 
che  dadi  predo  ritorno  con  il  redo  delle  Viuande , tanto  quelle  delli  pri- 
mi feruitij  di  cucina , quanto  quelli  delli  fecondi  fcruitij  di  detta , acciò 
che  mentre  che  lo  Scalco  vi  votandola  Menfa,  porta  ri empiri  a connuo- 
ue  Viuande,  perche  molto  meglio  fari  che  la  Viuanda  afpetri  alquanto 
fopra  al  Bragiero,  ò fcalda  Viuande  bifognando , che  dallo  Scalco  debba., 
edere  afpettata,  e martime  quando  che  li  feruiti  j faranno  feommodi,  e lon- 
tani , acciò  che  le  Viuande , che  fono  in  Tauola,  non  fuflero  come  li  Cam- 
panili per  le  Montagne , lontane  vna  dall’altra  vna  giornata  di  camino, 
perche  fariano  vn  brutto  vedere . 

E come  lo  Scalco  haueri  feruito  la  maggior  parte  delle  Viuande  del 

{>rhno  fcruitio  di  cucina , te uerà  tutte  quelle  Viuande , che  non  vorri  la- 
ciareper  vna  riempitura  di  Tauola,  & alcune  ne  potri  lafciare,come  di- 
ucrfi  lauori  di  Parta  di  Zuccaro , si  di  rileuo,comc  di  badonleuo  ancora-., 
con  diuerrt  Geli , e Bianchi  mangiari , & alcune  rtituctrc  di  Parta  ordina- 
ria , oucro  di  ftucco , ò veramente  piegature  ,di  diuerfe  ftaruette  anco- 
ra , quali  a potranno  lafciacc  per  fino  alla  leuata  delle  frutte , e Confcttio- 
ni  ancora , per  ornamento  , e riempitura  di  Tauola  » 

E riftedo  feudiero  , ò Gentilhuomo  non  mancherà  deli’tftefla  diligenza  , 
che  vsò  nel  fare  portare  li  primi  fcruitij  di  cucina , di  accompagnare  li  fe- 
condi fcruitij  di  detta , in  cante  portate , quante  ne  hauerà  fatte  nclli  fo- 
pradetti  primi  fcruitij  di  cucina , perche  di  già  il  Sottofcalco  le  haueri 
imbandite  la  maggior  parte , con  gli  Arofti , e lauori  di  Parta  sfogliata., , 
che  anderanno  feruiti  nelh  fecondi  fcruitij  di  cucina , con  li  loro  Antipa- 
fti , acciò  che  lo  Scalco  gli  porta  ponere  in  Tauola , meotre  che  anderi  le# 
uando  le  V iuande  delli  Primi  feruiti;  di  cucina,  porta  mantenere  ripiena  la 
Tauola  con  li  fecondi  di  detta.  • 

& come  lo  Scalco  balie»  feruito  la  maggior  parte  delle  Viuande  delti 
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rfiTf.Sntl  fccon4‘  d»  cucina , con  gli  Arofti,  e loto  Anripadi , e che  di  già  gli 

ou  mdo  lune  hauerà  forniti  di  ponere  in  Tauola,  e che  ne  hauerà  feruiti  vna  gran  par- 
te kvìu»d»  te,  e mentre  che  vedrà  li  Cornatati,  che  non  mangiano  più  la  maggior 
di  cucini  .■  parte,  con  l’ifteffo  ordine,  che  ha  fatto  venire  tutte  le  Viuande  dalla  cu- 
cina , lo  farà  ancora  in  farfi  venire  li  fecondi  feruiti  j di  Credenza , con  lt* 
frutte, e leuerà  via  tutte  le  Viuande  di  cucina , eccetto  che  alcune  da- 
tucttc  fi  come  fopra  hò  detto , & alcune  Croftate,  fe  però  li  bifogneranno; 
e poncrà  dette  frutte,  e fubitopofie,  farà  mutare  le  faluiette  bianche,  e 
quando  fi  feruiranno  le  Confezioni , doppo  che  fi  faranno  feruite  detto 
Sclk°r,Mrt  frutte,  fi  muteranno  faluiette,  e touaglia  ancora,  perche  di  già  detto  Scal- 
™?e*tou*  gii»  co  ne  hauerà  dato  ordine  al  Credentiero,  che  ponga  le  touaglie  doppie , e 
«ile  confettio  far ponere  le  faluiette  con  Coltello,  e Cucchiaro  folamente  in  tondi , tan- 
te,quanti  Conuitati  faranno  alla  Menfa . 

E quando  lo  Scalco  hauera  feruiti  la  maggior  parte  delti  frutti,  e che  li 
Conuitati  non  mangiano  più,  fi  farà  venire  le  Confezioni,  perche  di  già 
$c,ko  pone-  le  hauerà  vedute  imbandite  in  Tazze,  o Piatti  d’ Argento, con  faluiette  foc- 
tioni  do°pòf  ii  to , ouero  di  Porcellana  fenza  faluiette  , e con  diuerfe  forti  di  Canditi  in-»., 
rruni.  Piatti  reali , ouero  in  Bacili  in  mezzo  à detti  Confetti,  benché  la  mag- 
gior parte  vfano  ponere  le  dette  Confezioni  in  Bacili  grandi  ancora , tra- 
mezzate con  detti  Canditi , perche  far à feruitio  più  alia  grande:  in  ciò  det- 
to Scalco  farà  quanto  farà  di  guftoal  Patrone,  e leuera  via  di  Tauola_» 
ruttili  fruzi , e faliere , epofate , & farà  dare  l’acqua  alle  mani , fopra-» 
l’idcfla  Touaglia,  la  qual  poi  leuerà  via,  e lafferà  quella  che  di  già  ha- 
uerà fatta  ponete  per  tal  fcruigio , à doue  ponerà  fopra  le  dette  Con- 
fezioni, e Canditi. 

Serico, m ciré  E mentre  che  li  Conuitati  mangiano  gli  Confetti , lo  Scalco  farà  auifa- 

tc,h  «irgii’n'o  re  a^°  Scalco  delle  feconde  Tauole , che  debba  ftare  in  ordine  con  le  fue_» 

Je  confetiiooi  Viuande , acciò  che  fubito  finito  di  leuare  le  Confezioni  di  Tauola  , ogni 
ordini  vno  pofla  andarfene  à mangiare,  e doppo  che  hauerà  leuate  dette  Conlet- 

r tcéde  uuoic  noni , lo  Scalco  leuerà  la  ì ouaglia  ancora , con  la  folitafua  nuerenza  ,& 
il  proficiat,  lotto  voce,  c farà  che  fiano  in  ordine  tanti  mazzetti  di  fiori 
con  (leccatoti  dentro  ; quanti  Conuitati  faranno  alla  Menfa , c li  po- 
ncrà in  fette  di  limoncclli  fopra  vna  fottocoppa  d’ Argento  sùla  Tauo- 
la fopra  al  raperò . ^ ^ ■ , 

ordine  delio  E lo  Scalco , di  già  hauerà  dato  ordine  al  Bottigliere , che  ftia  in  ordine 

*«*c0  d*»  con  diuerfe  forti  di  acque , e con  diuerfi  Vini,  delti  più  gentili,  tenuti  in_> 
ngiiero . fj.efco>fc  pCrò  farà  nella  Edace , onero  dagione  di  mezzo  tempo , con  la_» 
quale  conucnghino detti  Vini  frefehi , acciò  che  fe  alcun  Conuitato  fi  vo- 
leffe  fciacquare  la  bocca,  ò vetamenre  beuere , poifi  redar  feruito  di  quani» 
to  gli  guderà.  . . .. 

sciicopok»  E fe  lo  Scalco  vorrà  feruire  à molti  Piatti , come  à quattro , ouero  à feè 
quanti'*pteiti  Piatti , lo  potrà  fare , fe  volefle  à venti  Piatti  ancora  bi  fognandoli , purché 
detto  Scalco  deputi  tutti  li  officiali , che  li  bifogneranno  per  ciaichedufi-» 

' Piatto 
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Piatto, tanto  quelli  che  haueranno  daiauorar  le  Viuande, quanto  quelli  che 
le  doucranno  feruire  ancora,  doueche  fi  potranno  commodamenre  fare . 

Ma  qual  fi  voglia  Scalco,  che  douera  feruire  al  luo  Piatto,  lui  pro- 
prio farà  la  prima  lcuaca  delle  Viuande  di  cucina  ,epoi  fari  bene  che  le  al-  scic  f.ri  i. 
tre  portate , tanto  di  cucina , con  le  Viuande  calde , quanto  tutte  quello  fiTl ,cu 
di  Credenza  ancora, che  fimo  accompagnate  da  vno  fcudiero.ouero  * 
Gentilhuomo , deputato  à pofta  per  tal  feruigio , acciò  che  lo  Scalco  prin- 
cipalepoffidel  continuo  afliftcrcallaMenfa,  perche  polii  reftare  ben  fer- 
uita  di  quanto  gli  accadcrà . 

E doppo  che  lo  Scalco  hauerì  feruito  tutto  il  Conuito,foriaddimanda-  scie»  h)u, 
re  tutti  li  Gentilhuomini , e Coppieri,  e gli  haueràdi  gii  fatto  apparec-  dolferuico  tv 
chiare  vna  Tauola  da  per  loro , e fe  potri,fi  poneri  con  loro  à Tauola,  ac-  fcrt 
Ciò  che  veda  che  nano  ben  feruiti,  e non  potendo  per  qualche  altro  fuo  af-  f"'  Lu * 
fare,  non  mancherà  però  di  fare  vna  pallata , acciò  che  Io  Scalco  di  quella 
Tauola  vena , che  fipreme  affai , che  fiano  ben  trattati , c riuedere  fe  man- 
calle  cola  alcuna.,.  '•<'  , «wdtunoi. 

Et  non  mancherà  detto  Scalco  dell'iftcffa  diligenza  alla  Tauola  del-  £u££ 
li  Aiutanti , e Paggi , acciò  che  ancor  loro  fiano  ben  trattati, e che  lo  Seal-  "*  • 
co  loro  non  fi  furie  feordato  li  migliori  Piatti  in  alcun  luogo  afeofi  , c che 
quelli  non  haueffero  lecita  caufa  di  lamentarli , e che  nell'  altre  fue  occor-  iranici  li  Aik 
renze  di  Conuiti  non  fcruiffero conquella  fedeltà , c diligenza , che  doue-  ££  r.?0r 
nano , e che  per  il  «fioro  delle  fue  fatiche  doucria  haucr’  acquiftata  aku  ra 
ra  lode , e che  per  mal  trattati  che  fuffero  quefti  tali , che  non  haueffe  ac-  “ft 
quiftato  alcun  biafimo,  c che  ra  altre  fue  occorrenze  fuffe  poi  mal  feruito.  glie  b,(Ve* 

Modo  di  tirare  vna  Iifta  per  qual  lì  voglia  g an 
Conuiro . Cap.  XXVI. 

SE  bene  nel  libro  delle  lifte , molte,  & diuerfe  ve  ne  fono  da  pocerfene 
lo  Scalco  valere,  conforme  al  Mfogno , nondimeno  ho  fatto  qui  la_, 
prefentc , accio  che  fi  vcqa  il  modo  fopradetto  da  fcruirle , e volen- 
do e fare  a due  ,o  a tre  Piatti , & a quanti  farà  di  guftoal  detto  Scalco  di 
voler  f^e, purché  faccu  fare  leprouifioni  neceffarie, conforme  alla_ 
quantità  deJh  Piatti  , che  vorrà  fare , con  depurare  turti  li  Officiali  cht* 

« vorranno  per  ogni  Piatto , ficome  al  fuo  luogo  fopra  hò  detto , & fi  po-  * 

rae-ho  ^inìcndcrf 005  ancorab,foSoando ,a Polènte  lifta, ficomefotto, 

’ * '*  . , l ' * ' *'  f‘  * • <’  ' , , 1 t 

Pranfo  del  Mefe  di  Deeembre  1626.*  vn  Piatto , con  ventiquattro  V monde  ài 
tutina,  e ventiquattro  di  Credenza, [erutto  m Piatte  Reali  in  Rama. 

’ Primo  feruitio  di  Credenza—* , 

1 Pane  di  Spagna  in  fette  bilcottate,  conMaluagia  amabile  fopra.  piat.  t 
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x Butiro  con  Zuccaro, & acqua  rofa  dentro,  in  forma  di  Camello  a gia- 
cere con  carica , con  Zuccaro  fopra»  regalato  con  detto  butiro,  paf- 
fato  per  ferioga  attorno  il  Piatto,  con  Zuccaro  fopra . . p.  t 

3 Meloni  Vernarecci  tagliati  in  fette,&  vno  intiero  in  mtzo  al  piatto,  p.  i 

4 VnPrpfutto  di  Montagna  cotto  in  latte,  con  Allignata  fopra,  regalato 

attórno  di  lingue  di  Porco  (alate,  cotte  in  Vino, in  fette,  p.  i 

5 Vna  Torta  bianca  marzapanata,  con  Capi  di  latte,  Zuccaro,  e chiara-» 

d’Oua  dentro,  con  bori  diuerfi attorno.  p.t 

6 Due  Capponi  falpi  mentati  con  poluere  di  Moftacciuoli  fini  doppo  paf- 

fati  per  falfa  reale, c lardati  con  feorza  di  Cedro  candita  a lardelli , e 
regalati  di  Bjfcotti  di  Sauoia  attorno.  p.t 

7 VnPafticciodiCofciottodiCapriodilibreotto,  informa  di  Leone  a 

~ ’ giacere,  con  verdura  attorno.;  . • T.I 

8 Perdici  fei  Arofìo, pallate  per  falfa  reale,  con  Melagranati  (granati  fo- 

pra , fatte  rertare  in  piedi  i eoa  la  teda  riueftica  volta  vcrlo  vn  Melo 
cotogno  feiroppaco  intiero  in  mezzo  al  Piatto,  con  Fulignata  fopra 
a detto  Cotogno,  e dette  Perdici  fingano  mangiare,  con  Parte  di 
Zuccaro, c Mela  Appiè  feiroppate  attorno , con  Anici  confetti  fo- 
pra-,. ' p.l 

9 Vnlauoro  di  Parta  di  Zuccaro,  con  diuerfi  comparti  menti,  in  forma-, 

di  Aquila , ripieni  di  conferua  di  Cotogni , c di  diuerfi  altri  frutti  fei- 
roppati  dentro,  con  Anici  di  mezza  coperta  fopra.  p.t 

toVna  Pollanca  d’india  grolla  Arofto,  pallata  calda  per  falfa  reale, e lar- 
data, con  Cocuzza  di  Genoua  candita  a lardelli , c porta  in  canertrel- 
la  di  Parta, con  le  Ali  riportate  di  parta  di  Marzapane.  p.  i 

li  Vna  Colonnetta  di  Gelo,  con  il  vetro  in  mezzo,  con  diuerfi  fiori  di  più 
colori  dentro,  e con  le  piramide  indorate, con  vn  Lioncino  di  parta  di 
Zuccaro  in  cima,  regalata  con  ftringhette  di  detto  Gelo  di  più  colori 
attorno,  con  dui  Capponi  fpezzati  (otto . p.  i 

1 1 Mangiar  bianco  con  polpa  di  Galline  dentro,  in  forma  di  Aquila»  rega- 
lata di  detto  bianco  mangiare  in  forma  di  Pignoccati  attorno,  p.  i 
Due  ftatuettedi  ftucco  vertice  con  faluiette  lottili  piegate  minuto» 
quali  fi  adimandano  vna  V ittoria,  c l’altra  Abbondanza-, . 

Primo  feruitio  di  cucina . Stringbettc  di  Cocuzza  dt  C enoua , 
e fungi  con  CerutUato  fino  dentro  in  Minfìra . 

prim»  pw:,- 1 TT  Na  Torta  di  Profutto  in  fette,  ma  prima  cotto,  e prouaturc  Fre- 
“•  V Fche  in  (ette,  con  zuccaro,  e cannella  dentro,  feruica  con  Zuc- 
caro fopra-, . p.  i 

2 Quattro  Tede  di  Capretto  fenz’ofii,  e fpaccatc,  & indorate,  e frit- 
te, regalate  di  Zinna  di  Vitella  Camparcela  indorata,  e fritta-,, 
attorno  con  Melangolo , Parte  reali,  c Limoni  cagliati , fcruite  caU 
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de  con  Zuccaro  fopra,, . p.( 

3 Dodici  Tordi  Arofto  alla  Fiorentina,  regalati  di  tre  para  di  Anime  Ilo 

tramezzate  con  falficcia  fina  Arofto  attorno  con  Patte  reali , Melaa- 
gole , e Limoni  tagliaci . p.  t 

4 Due  Capponi  aleffi  coperti  con  Cardi  teneri  cotti  in  buon  brodo,  con 

Ceruéllato  fino  dentro , feruiti  con  formaggio  grattato,  c fpetie_« 
fopra_j.  is  - . p j 

f Vn  petto  di  Vitella  ripieno,  &aleffb , fcruito  con  verdura  di  herbec- 
te  buone  fopra . -1  . ■ p,t 

Moftarda  amabile  in  fei  tondi . ’■>  . . < r 

6 Due  Anatre  ripiene , e fotteftate  con  dinerfi  frutti  dentro, feruite  calde 

con  detti  frutti  fopra,con  Patte  reali,*  Limoni  tagliati  attorno,  p.  i 

7 fi"»  Re  lingue  di  Campareecia  appafticciate,con  diuerfi  frutti  dentro,  SecaniU 

. i JL  feruite  con  detti  ingredienti  fopra , con  Patte  ,e  Limoni  taglia-  ««*  • ^ 
• ti  attorno.  rj  i p.l 

8 Piccioni  di  ghianda  in  brodo  lardiero  fei, con  fiarbaglia  di  porco  in  tet- 

te dentro  , feruiti  caldi, con  Patte, e Limoni  tagliati  attorno.  p.r 

9 Vna  Lepre  fpezzata  in  guarmugia,  con  Prugne , Vifciolc  fecche , con_. 

Aletta  in  grani  dentro,  con  Vino,  e Motto  cotto,  per  metà  di  Agre- 
fta  chiara , & fpetie  à baftanza,  tenuta  con  detti  regali  fopra,  con! Pa- 
■ 'fte  reali , e Limoni  tagliati  attorno . p.  t 

*o  Polpettoni  tei  di  Piccadigliotti  Mongana , con  Midolla  di  Vaccina,  Pi- 
gnuoli  ,ePatTanna , & Agreftain  grani  ,con  fpetie  à baftanza  den- 
tro , fioriticon  fcorza 4iCedro candita  d lardelli , con  pignuoH  am- 
mollati , feruiti  con  Patte  reali  -,  e -Limoni  tagliaci  attorno.  p.  j 

*•*  Bue  quarti  dinanzi  di  Capretto  inuolti  'in  rete  Arofto,  feruiti  conL. 

&lja  di  Agrefta  fopca,«con  grani  'di-detta  dentro , con  Patte  reali, 
e Limoni  ragliati-accorne-.  p i 

iz  Vn  Fatticcio  di  Vitella  in  bocconi  lardati,  con  lardo,  e feorza  di- Ce- 
stirò candita,  Con  tette  did^roteccc'midolla  di  Vaccina,  con  vno  fpez- 
zito  di  quattro  Piccioni  di  Cafa  dentro , con  Card^  e Carcioffi  te- 
neri , Hi  altri  r egali,  ferule©  caldo  con  Zuccar o fopra . p.  i 

Secondo  feruitio  di  cucina . Vn'  Infialata^ grande  in  Piatto  reaie,  e fei 

piccole,  volendole  fer aire  onderanno  qen con  la  prima  portata-  ' 

*\T  rJa  Crofta«  di  Pera  Fiorentine,  con Zuccaro,  e Cannella  dentro, 

V,  feruita  con  Zuccaroibprà.  __ 

i Vna  Zinna  di  Vaccina  Arofto,  lardata  doppo  rifatta , feruica  con  falfa_, 
reale  fopra , regalata  di  dodici  lodole  Arofto , piantate  con  ftecca- 
denti  fopra  a detta  Zinna, con  Patte  sfogliate,  e Limoni  cagliati 

l ‘Dottici  Fatticce»*!  alla  Genoucte  più  grande  che  di  boccone,  con  Corti 
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,i  Tenia  di  Cedro,  e Midolla  di  Vaccina  dentro,  &vn  lauoretto  di  Patta 
in  forma  di  rofa  TopradciaTcheduno,  conZuccaroà  baftanza.  p.t 
4 Dodici  Quaglie  grotte  Arofto,  con  Palle  sfogliate,  Melangole,  e Limo- 
ni tagliati  attorno.  , p. i 

f Pafticcetti ^fogliati  Tei, con  Piccadiglio , & Animelle  diMongana_., 
fcorzadi  Cedro  candita , Midolla  di  Vaccina,  Pignuoli,  & Agrcfta  in 
grani  dentro, con  fpctic,  e fallicela  fina  disfatta, Temiti  con  Zuccaro 
{oprai»..  ..  V f V .-.>1  t rr.A  < *t..  \ P** 

6  Sei  Perdici  Aroflo  , lardate  minute , feruite  con  falfareale,e  Limon- 
celli  tagliati  minuti  fopra,  con  Palle  sfogliate, e Limoni  tagliati 
attorno.  .V  i.  # 

Sfcend»  p.r-  7T  7 N lauoro  di  Palla  di  sfoglio  con  butiro , in  forma  d’Aquila , ripie- 
«“•  V na  il  corpo  di  detta  di  frutti  diuerlì  feiroppati , feruita  con  Zuc- 
caro fopra-, . •’  . ; ^ ^ ...  P»i 

,8  Coniglietti  detti  in  Ifpagna  Gafapos , Arollo , e lardati  minuti , fcrui- 
ti  con  falfa  reale , e Mela  granate  sgranate  fopra  , con  Palle  sfoglia- 
te , e Limoni  tagliati  attorno.  p.t 

9 Vn  Pallicelo  grande  sfogliato  in  forma  di  Rofa, con  grilletti  ingredien- 

ti delli  fopradetti  Pafticcetti  sfogliati,  con  dodici  Lodole,  e Tartuf- 
foli  di  più  dentro,  fcruico  con  Zuccaro, & Acqua  rofa  fopra.  p.t 

10  Vna  Porchetta  ripiena,  con  diuerlì  Vccelletti  di  più  dentro,feruita  cal- 

da, con  Palle,  e Melangole,  & Limoni  tagliati  attorno . p*  i 

11  Due  Fagiani affaggianati Arofto, feruiti con falfarcale,  in  Vafetti  di 

Pali  a 6-  con  Cappari  di  Genoua  dentro,  con  Zuccaro  à bailanza  fo- 
pra , & con  Limoni  tagliati  attorno . P-  * 

il  Vn  Cofciotto  di  Caprio  grande  per  fino  al  lombo,  Arofto,  doppo  rifat- 
to, e lardato  minuto , feruito  con  falfa  reale,  & vliuc  fenz’  otti  fopra, 
con  Palle  sfogliate , e Limoni  tagliati  attorno.  p.  t 

• 

Secondo  feruitio  di  Credenza*  Si  muteranno  le  faluietfe  bianche . nutn.6. 


Na  Crollata  di  Mela  appiè , con  Zuccaro , e Cannella  dentro , fer- 


V uita  con  Zuccaro  fopra.  P,x 

i Marzolini  due  di  Firenze  fpaccati  per  metà  . P*  * 

3 Pera  Bergamotte , e Carouelle . P* 1 

4 Tartuffoli  attartuffolati  libre  tre  . P-1 

y Vliue  di  Romagna.  ...  P*1 

6 Due  Cardi  bianchi  con  fale,  e pepe  in  tondi . P* 1 

7 Maroni  Arofto  con  fale,  e pepe,  & fugo  di  Mclangole  fopra.  p.  i 

8 Dodici  Finocchi  bianchi  frefehi . P* 1 


9 Vua  bianca , e negra,  con  verdura  fotto . P*« 

10  Pera  Fiorentine  feiroppate  con  Anici  di  mezza  coperta  fopra.  p.  * 

1 1 Due  Barattoli  grandi  di  confcrua  di  LazzarolcA  vno  di  Mela  appie.p.  i 
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il  Sei  Barattoli  di  Cotognata  in  vetro . p.  i 

Datal’acqua  alle  mani,  e mutatele  faluicttc  bianche»  e la  Touaglia,c 
portole  Conrettioni.e  Canditi  in  Piatti» ouero  Bacili  à beneplacito, &c.  con 
fteccadentiin  Mazzetti  di  fiori.tanti  quanti  Conuitati  faranno  alla  Menla. 

Auucrtimentincl  fcruirc  detta  lifta,&  altre  diuerfe. 

Cap.  XXVII. 

LA  fopradettalifta potrà  feruire  per  vnPranfo.e  Cena  ancora^, 
in  qual  fi  voglia  ftagione,  purché  lo  Scalco  habbia  riguardo  inu 
quelle  Viuande  > che  non  faranno  di  quella  ftagione  che  vorrà  fare  il 
Concito, ordinerà  dette  Viuande  di  quella  ftagione  che  lì  ritroucrà.e  perla 
Cena  fi  muteranno  alcune  Viuande , quali  fi  conuerranno , e faranno  me-  ? 
gliori  per  la  fera , che  per  la  mattina , e fi  daranno  affai  meno  Viuande.* 
ancora  > che  la  mattina  , e fe  bene  detta  lifta  , e così  tutte  le  alcre  ancora, 
le  ho  fatte  di  due  feruitij’dì  cucina , e di  due  fcruitij  di  Credenza,  e quando 
fi  feruiranno  le  Confcttioni,  faranno  tré  fcruitij  di  detta  Credenza;  non  De„.  rjm.  t 
per  qucfto  detto  Scalco  reitera  di  farne  quante  portateli  faranno  di  gu~  n conoi  feriti* 
fio , in  particolare  nelli  Primi , e fecondi  fcruitij  di  cucina , li  quali  fi  po-  io  s«icV  po- 
tranno fare  in  quattro  lcuate , due  nelli  Primi  feruiti;  di  cucina, « due  nel-  fa 

li  fecondi  fcruitij  di  detta,  con  gli  Arofti;  perche  leuandofei  Piatti  di  Vi-  p«‘*0iM?*ui 
uande  per  portata  , faranno  vn  grande  riempire  di  Tauola  jfenza  le  altre  “ 
Viuande,  che  fi  lafciano  per  vna  riempitura  di  detta.  1 lk>gno' 

Douechetal  ordine  non  farà  neceftario  nelli  primi  > e fecondi  fcruitij  se«irijdiCre 
di  Credenza , perche  bifogna  ponergli  tutti  in  vni  volta, e cosile  Confct-  t'm 
rioni  ancora  per  li  terzi  feruitij  di  detta  Credenza , pur  fi  poncranno  tutti 
in  vna  portata  fola  in  Tauola.* . 

Modo  di  ordinare  dicerie  Viuande  da  grado,  e da  magro, 
e feruirlc  ancora  . Cap.  XXVIII. 

PErche  fopra  fi  è moftratoil  modo  di  fare  qual  fi  voglia  gran  Cornuto, 
con  molti  auuertimenti  intorno  all'officio  di  Scalco , farà  bene  anco- 
ra fapere  quanta  robba  anderà  per  fare  vna  Viuanda  da  fcruirfi  per  il  a. 

Piatto  di  fei  perfone , sì  da  graffo,  come  da  magro , e così  diuerfi  lauori  di 
Parta  pur  da  graffo , e da  magro , per  il  che  fi  vedrà  la  quantità  di  tutte  le  uind*",^  u 
robbe,  per  ordinare  qual  fi  voglia  Viuanda  al  Maftro  Cuoco, & ancora 
allo  Spenditore  per  la  quantità  di  robba , che  douerà  prouedere  per  eia-  fo*D«um*g># 
fcheduna  Viuanda , ò fia  da  graffo , ouero  da  magro . 

E fe  bene  che  io  habbia  porto  quefto  ordine,  a fin  che  quelli  che  non  ha- 
ueranno  l’intiera  pratica  nell' ordinare  dette  Viuande,  non  gli  fuffe  addi- 
mandata  molta  più  robba  di  quella,  che  anderà  per  fare  qual  fi  voglia^ 
delie  fotconotate  Viuande;  ma  non  per  ciò  lo  Scalco  rcrtcrà  di  far  fare  più, 

eme- 
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* meno  robba  di  quella  che  fotto  fi  diri  ; perche  fecondo  che  fi  vorrà  trat- 
mBiojobb*  tare  alla  grande;  mi  rimetterò  in  quefto  al  buon  giudicio  di  chiunque  fi 
a! 'qutUa'ct*  fia  che-ordinerà  alcune  delIefotcofcrittcViuande,  perche  non  fi  può  in*» 
fotr»  c airi . quefto  dare  vna  certa,  e determinata  regola,  perche  alcuni  vorranno  fa- 
re più  robba , & altri  meno , doue  che  fi  incomincierà  dalli  lauori  di  Parte 
prima , c pòi  fi  feguiterà  per  ordine , e fi  vedrd  doue  ciafeheduna  Viuanda 
anderà  feruica,  ò nel  primo , onero  fecondo  feruitio  di  cucina,  ò vera- 
mente di,  Credenza-, . 

/*  « 

Pafticcio  di  Pezza  intiera  di  carne d’Animale  Quadrupe-  * 
do , e Tuoi  regali . Cap.  XXIX. 

"TT  L Pafticcio  di  pezza  intiera  di  qual  fi  voglia  forte  di  carne  di  Vitella, 
,>cz,a  intiera  I ò d'altro  Animale  Quadrnpedo, domeftico,  ouero  faluarico , non_ 
vorrà  effere  meno  di  carne,  che  fei  libre  netta  d’orto , e pellicole,  e 
,lb*5‘  C^e  frol,a  à baftanza , c la  farina  di  grano  per  fare  la  carta  del  Pafticcio 

Spezie  vn'en-  libre  cinque  per  fino  in  fei  al  più , & il  lardo  per  lardare  detta  carne  ilbrc, 
ardo  uh . vna  » tanto  nelle  carni  domeftiche,  quanto  nelle  faluatiche , &>il  ftrutto , 
Strutto, r'znc  ouero  bur*ro , per  impaftare  la  Carta,  vna  mezza  libra,  c fei  voua  per  im- 
P3ftjre  » & in  dorare  detta  Carta,  e Zoccaro  mezza  libra,  fe  però  detto  Pa- 
fticcio anderà  feruito caldo , perche  fe  anderà  fcruito  freddo  , non  vi  oc- 
correranno nè  voua,  nè  Zuccaro , eccetto  che  due  per  indorarlo , e la  fpe- 
tie  , cioè  Pepe , Cannella  , Garofani , Zenzeuero,  Noce  mofcata , e limi- 
li fpetie  tutte  infieme  vgualmenue  compartite,  fi  darà  vn’vncia  per  Paftic- 
cio nellecarui  faluacicine;e  nelle  domeftiche,poco  meno  di  vn'vncia^e  fe  il 
p,niccic  di  detto  Pafticcio  anderà  feruito  caldo,  fi  fcruird  nelli  primi  feruitrj  di  cu- 
ffiSSctaa.  & in  quello  delle  carni  domeftiche  , vi  fi  fard  (opra  il  fuo  brodetto 
firC'ti-  die".  Per  rinfrefcarlo , ouero  fi  fonerà  brodo  graffo  con  Agrefta , ouero  fugo  di 
«ini!  cV  ridò  Melangole  dentro,  e fefarà  detta  carne  difaluatioine,  non  occorrerà  rin- 
uuij  dToc'-  frefcarlo , e fe  detto  Pafticcio  fi  feruirà freddo, aaderd  fcruito  nelli  pri- 
dciu.  mi  feruitij  di  Credenza-»  . 


Cameipf r i! 

Patticelo  in 

llOCCOifì  hb.4 

Pi  riha  |ib«4 
Piccioni  4 
Vout  fcì 

frutto, 
Lardo  , 
Midolla, 
Pronto  » 
P<gnueh» 
PiiTtrm 
ScatM  d>  Cr- 
dro.mt  «.a 
lòtte. 


Pàfticcio  in  bocconi , con  Tuoi  regali  dentro  . 

Cap.  XXX.  : i 

NEI  Pafticcio  in  Bocconi  cioè  Spezzetti  non  vorrà  effere  meno  di 
•carne  che  quattro  libre  netta  dall’erto-,  fia  di  qual  fi  Voglia  Corredi 
Animale  Quadrupedo  buono  da  mangiate,  & il  lardo  mezza  libra, 
e lafcorza  di  Cedro  candita  à lardelli  da  tramezzare  detto  lardo,  tnevza li- 
bra ,'e^uactrò-piccioni  fpezzati,  ouero  dodici  Vccclletti  graffi,  c Profut- 
to  in  fette  mezza  libra , ouero  altri  falami  disfatti  dentro , fenza  gli  allri 
regali,  che  fecondo  le  ftagioni  fi  ponerannoin  detto  Pafticcio  coinè  iw- 
tutìòli , mezza  libra  ,'con  Cardi , c Garaoffi  teneri , efi  darà  mezza  libra 

" per 
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oer  forte  di  Pignuoli  , e Pafferina , & altri  diuer  fi  regali  ancora , e Midol- 
la di  Vaccina  , ouero  graffo  di  Vitella  mezza  libra  > e la  farina  perla  catta-, 
di  detto  Pafticcio  libre  quattro, e mezza  in  circa, & il  ttructo  ouero  butiro, 
er  impattare  detta  caifa  mezza  libra , e l’voua  fci , & il  Zuccaro  mezza 
libra  e la  fpetie  meno  di  vn’vncia , vi  lì  farà  il  fuo  brodetto  Capra,  con-, 
brodo  tratto, & voua  sbattute  con  Agre  fta.ò  fugo  di  Mclangole  dentri»  e 
fi  fcruiri  caldo  nelli  primi  feruitij  di  cucina . E quando  fi  faranno  rifare  le 
carne  detti  fopradetti  Fatticci,  ò fiano  di  pezza  intiera , onero  in  bocconi, 
e che  fe  crii  dar»  la  fpetiaria,  fi  sbrufferanno  con  Vino  amabile  bianco,  e 
Umilmente  tutti  li  Fatticci  di  diuerli  Piccadigli  ancora.però dette  carni  do- 
meft’che , perche  le  laiuariche  ,ael  rifarle  , per  darli  il  lale , c la  fpetie  » 6 
sbrufferanno  con  Aceto  forte  bianco . 

Patticelo  di  Lepre  c di  altri  Animali  Quadrupedi 
intieri.  Cap.  XXXI. 

NEI  Patticelo  di  Lepre,  quando  che  farà  grotta  , vna  batterà  ,c  quan-  Nel  p.flicci» 
do  che  faranno  lepratti  più  grotti  di  Coniglio , due  per  Fatticcio 
batteranno,e  così  detti  Couigli  grotti  due, Se  il  più  tré  per  Fatticcio,  d fimi!  gran- 
e li  Conigli  d’india , cioè  11  Forchetti  d’india , per  effere  quelli  Ammalerei  £*”C1V00£* 
piccoli  fe  ne  daranno  fei  per  Fatticcio,  ripieni,  c fenza  riempirli  ancora , e ljb 
li  Ruffalotci  cioè  Forchetti  faluacici,vno  per  Fatticcio, & ancora  il  dome-  V0UJ  <>j.' 


Nel  rifai*  T« 
f irn  i delti  P» 
dicci  per  dir» 
li  1.  rpeciarti, 
fi  istilleran- 
no con  vino 
biancone  do- 
melinhe.*  le 
f«l'janch«>c6 
aceto  biacco. 


lib.i. 


ttico  vno  batterà,  e vi  fono  li  Coniglietti  piccoli  detti  in  ifpagna  Gafapos, 
fe  bene  che  alcuni  faranno  vn  poco  più  grotti,  nondimeno  le  ne  daranno  Strutto  me** 
fci  per  Fatticcio , & ancora  quandoché  fi  faranno  fpezzaci , fi  come  di  di- 
uerfe  altre  forti  di  Quadrupedi , come  Caprioletti , ouero  Capretti , vno  io  Particelo 
per  Patticelo  , e quando  fi  faranno  fpt zzati  detti  Quadrupedi  piccoli,  nel-  ^«io  di 
iidomeftici  fi  poneranno  tutti  regredienti  del  fopradecro  Fatticcio  in^ 
bocconi , dalla  feorza  di  cedro  in  fuori,  e fi  fcruiranno  caldi  come  quel*  fptix«i. 
lo.e  nelli  faluatici  fi  poneranno  Prugne, e Vifciole  fecche  di  piùdentro,fea- 
za  il  brodetto  da  rinfrefcarli,ma  fi  ponera  brodo  gratto  con  Agrefta,ò  fugo 
di  Melangole  dentro, e fi  Cerniranno  caldi  netti  primi  feruitij  di  cucina . 

E quando  fi  faranno  in  Patticelo  intieri  li  detti  QuadriUpedi,  fi  fcruiran-  pjAìccì  a.»* 
no  il  più  dette  volte  freddi , nelli  primi  feruitij  di  Credenza,  de  la  farina  per  ^t'cHn.i. 
Gaffa  detti  fopradetti , per  vn  Fatticcio  cinque  m fei  libre  , perche  detto 
caffè  vanno  fatte  grandi,  & il  lardo  vna  libra , ò poca  cofa  piu  per  Paftic-  primi  (Vruiti, 
ciò,  e la  fpetie  vn  vncia  quando  che  andera  feruito  freddo,  perche  quando  Crtde“*  • 
fi  feruirà  caldo  , ve  ne  anderà  meno  d’vncia_,  • 

E quando  lo  Scalco  vorrà  far  fare  alcun  Fatticcio,  con  alcuni  defii  f°“  ^{cct'®d’u^ 
pradetti  Animalctti  viui , in  occafione  di  qualche  Nozze , ouero  Damo , <irnp«u  vlù 
lo  potrà  far  fare , e feruirlo , douc  più  li  gufterà . 


Pa- 
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Pallicelo  all’Inglefc,  e sfogliato  » con  fuoi  regali 
dentro  . Cap.  XXXII. 


TElParticcio  alTInglefe,  cioè  reale, la  carne  per  il  Piccadiglio, e Pol- 
lini» dall<of-  pette  battute , che  vanno  dentro , non  vorrà  effer  meno  di  libre-» 

Farina  iib. 4.  quattro  nettadall'oflo , & il  graffo  di  Vitella , ò Vaccina  vna  libra, 

c meta . * ' Midolla  di  detta  Vaccina  mezza  libra,  Profutco,ouero  altri  Salami  bat- 
Antmrih  V tuti  dentro , ouero  disfatti  mezza  libra,  Animelle  di  Vitella , para  due-. , 
voua  1,  Piccioni  cafalini  fpezzati  quattro , ouero  dodici  Vccclletti  graffi , Pignuo- 

Zuccaró lib.i  li  mezza  libra , & altretanta  Paffarina , ouero  Agreilain  grani  al  fuo  tem- 
Pf  mVÌoiÙ  di  P°  >^corza  di  Cedro  Candita  mezza  libra,  la  farina  perla  caffa  di  detto 
vtccini»  Fatticcio  libre  quattro , e mezza , il  Zuccaro  per  impattare  la  detta  caffa , 
pungoli . c Pcr  d gelo  di  chiara  d’ Voua , quando  però  ti  fari  detto  gelo  ve  ne  ande- 
pVn"u.°n'a‘  rà  vna  libra  , e fenza  il  detto  gelo  mezza  libra  batteri , c l’Voua  diciotto 
JcM«°d.'c«  Per  ogni  c°fe>  & lo  ftrutto,  ò butiro , per  impattare  la  detta  caffa  mezza 
dro.me„i,b.  libra , e gli  regali  che  fi  potranno  poncre  nel  fopradetto  Patiiccio,  fono 
p«  focic.  mojtj  t fecondo  le  ftagioni,come  Prugnuoli,  Tartuffoli , Cardi , e Carciof- 
Nti  r,n;ccio  fi  teneri , & altri  diuerfi  regali  ancora . 

.fogliato  dfo  E nel  Patiiccio  sfogliato , fi  daranno  tutti  l’ingrcdicnti , e regali  del  fo- 
?»Kah°d'iUqmi  pradetto  Patiiccio  aU’Inglefe , e fc  li  dati  di  più  vna  libra  di  Butiro , ouero 
io  aii;ingi.r»,  Deftrutto,  per  lo  sfoglio  >&  fe  li  daranno  quattro  libre  di  farina  per  li 
rinVì.b.»?  U sfogli,  e catta,  qual  fari  i battanza  per  detto  Patiiccio,  c fi  feruiranno  tan- 
toilfopradettoall’lnglcfe,comelosfogliato,nclli  fecondi  feruitij  dicu- 
ip,u‘  rina , con  gli  Arofli . 


Pafticcio  di  diuerfi  intcriori  di  Animali  Quadrupedi. 
Cap.  XXXIII. 

de'” 'inferiori  T N quanto  al  Patticelo  di  diuerfi  interiori  di  Animali  Quadrupedi , atti 
di  diuerfi  qui  I da  cucinare,  cioè  come  di  lingue,  occhi,  & orecchie  di  Vitella,  & Ani» 
tnelle  di  detta , e così  di  diuerfe  tette  delti  détti  Quadrupedi , in  parti- 
quantitì  ch«  colare  di  Vitella , e di  Capretto , & altre  diuerfe  ancora , non  fi  darà  certa 
«o  d7  ri!  regola  circa  al  pefo  della  robba , perche  fe  bene  fi  poffano  fare  le  fopradet- 
ptrftxie ,/  te  cofe  in  Patiiccio  da  per  loro,  ma  il  più  delle  volte  alcune  fogliano  fcrui* 
re  per  regalo  di  diuerfi  Fatticci,  e Pafticcetti  in  particolare  le  Animelle  , 
& occhi  di  detta  Vitella  , e per  ciò  fe  lo  Scalco  li  vorrà  fcruire  con  farne 
fare  Pafticci  grandi , c piccoli,  beo  lo  potrà  fare,  con  fare  ponere  la  quan- 
tità di  robba , che  baffi  per  il  Piatto  di  fei  Ptrfonc,  con  li  regali, conforme 
alla  ftagione  che  vorrà  féruire  detti  Patiteci , coni!  graffo,  e lo  flrutto,e 
farina , & Voua  che  li  parrà  à battanza . - 

vafticci cidi  E fc  tali  Pafticci  li  feruirà  caldi , anderanno  feruiti  netti  Primi  feruitij  di 
pr'iaì  Vcfi'i 'lì  cucina , e quando  li  feruirà  freddi  nelli  Primi  fcruìrii  di  Credenza . e nel 

Paftic. 
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PaRiccio  di  Trippe  di  Vaccina,  oucro  di  Vitella,  pur  lo  Scalco  faràpo- 
nere  la  fufficiente  quantità  i he  badi  per  il  Piatto  di  fei  Perfone . 

Cirr  a alle  robbe  che  in  effo  vanno , fono  molto  note  à tutti , purché  fi 
lafci  il  Zuccaro,  e fi  ponga  la  Menta,  con  la  fpetie,  e pane  grattato,  oucro 
in  fette , con  calcio  grattato  àbafianza , per  ogni  Aiolo  di  detta  Trippa  » 
e fi  fcruirà  Tempre  caldo  nelli  primi  fcruitij  di  cucina . 

Pafticcetti  di  Piccad  iglio  di  carne , e loro  regali , sfoglia* 
ti , c fenza  sf  glio . Cap.  XXXIV. 

NEIli  Pafticcetti  di  diuerfi  pie  cadigli  di  carne  Quadrupeda , sfoglia- 
ti, c fenza  sfoglio,  sì  di  Vitella,  tome  di  diuerfe  altre  forti  di  car- 
ne , non  fi  darà  meno  di  carne  di  vna  mezza  libra  per  Fajlicetro , 
fenza  li  altri  regali  che  ti  vanno  dentro,  quali  fi  poneranno  tutti  quelli 
che  fi  poneranno  nel  fopradetroi'afticcio  all’inglefe;  ma  però  la  fiifficienre 
quantità  c he  bzflcrd  per  ciafth  dono  delli  derti  Pafticcetti, quali  fi  potran- 
no far  fare  di  diuerfi  interiori  di  Animali  Qi  adi  upedi  ,c  Volatili,  con  det- 
to piccadiglio,  c fenza  picodiglio  ancora, piccoli , e grandi , conformo 
àcht  fara  di  gufto  à chi  ordinerà, ficoire  fopry  ho  detto, di  Animelle  di  Vi- 
tella , e di  Caprctro^  conocchie!  detti  Animali,  e Tefticolctri  di  Agnel- 
lo , fegaterti,  e r<  fi  iCcletti  di  polli . & altri  diuerfi  regali , de'  quali  fi  po- 
tranno fare  diuerfi  Ir  alticci,  e Palliccctri , e potranno  fcruirc  ancora  per 
regalo  di  detti  Paft/ccetti,  & limili  Fallica,  e Pafticcetti  di  Piccadigli, 
con  li  fuoi  regali  dentro  fi  icruiranno  Tempre  caldi  nelli  fecondi  fcruitij  di 
cucina  ,con  gli  Arofli , 

Patticelo  e Pascetti  di  diue-fì  Volatili  grotti , e piccoli , 
domeftjci,e  faluarici,e  fi  oi  regali . Cap.  XXXV. 

NEI  Pafiiccio  di  qual  fi  voglia  forte  di  pelati  groffi , e piccoli , c pri- 
ma nel  Pallicelo  di  pollo  d’india  grolTo,  e Pauone  , & Oche  do- 
ije  Alche,  c faluaric  he,non  fc  ne  douerannoponere  meno  di  vno 
per  pafiiccio , de’ detti  Volatili  groffi  ;e  delli  Capponi , c Galline  noflra- 
ne , c Prataruole,  due  per  pallio  io , e cosi  delli  Fagiani  ancora , due  per 
Pafiiccio  bafieranno , 6c  il  limile  delle  Anatre  domeltiche , e faluaticluo , 
due  per  Pallicelo;  eia  farina  per  la  calla  delli  fopradetti  Fatticci,  libro 
cinque  per  Pafiiccio  batterà , fe  però  detti  Pafticci  non  fi  volellero  far  fare 
di  rileuo,  perche  vi  anderà  quella  di  più,  & il  lardo  per  lardare , e per  den- 
tro alli  polli  vna  libra,  e la  fpetie,  meno  di  vn'oncia  nelli  domeflici,  & nelli 
faluarici,  vn’oncia:  & lo  flrutto,ò  Butiro  per  impattare  la  detta  catta, mez- 
za  libra,  e l’voua  lei  balleranno  ; e fe  li  fopradetti  Pafticci  anderanno  ferui- 
ti  freddinoti  vi  occorrerà  lo  Strutto, nè  Butiro ;folamente due voua 
per  indorarli  per  ognuno  di  detti  Pafticci , quali  fi  feruiranno  nelli  primi 


di  Cucina , e 
freddi  nelli 
primi  di  Crc. 
denta  . 

Sopra  le  trip- 
pe fi  ferui  ri  la 
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R6  (crain  c»t 
di:<  freddi  ». 
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Orini  lib.4 
laido  lib. I. 
limito, c iuc- 
caro  lib.mea] 
per  forte . 
fpetie  meno 
d'onci»  • 


Pafticci.»  pi. 
il  icari  di  di. 
uerfì  vccellct 
ti, con  picca 
digl.  di  carne 
ii  feruiranro 
con  gl’Arofli, 
e (enti  picca 
diglio,  con  li 
primi  feruitij 
di  cucina , 


Nel  pelliccio 
di  piccadigho 
di  pelati  giof 
6.  vnoper  pi 
ftlccio.c  di  ql 
la  come  cippo 
ni  due,  e delle 
Alme  Tei  per 
•a  (liccio, 
farina  lib.*.: 
cnu 
Strutto  mera 
libra  , e nello 
«fogliato  lib. 
a. 

Grado  lib.'t. 
Animelle  e 
Proludo , 
Midolla, 
Piginoli, 
PlUeluu  Jlb. 
sera  p forte. 
tomi  18. 
vcetllctti  1» 
luccica  lib.  1 


34  Pratica,  e Scalearia  d*  Antr.  Frugoli 

feruitij  di  Credenza  , e quando  fi  feruiranno  caldi  nelli  primi  feruitij 
di  cucina-a . 

E nelli  pelati  piccoli , come  Piccioni  di  Cafa , edi  Torre, e Piccioni 
faluatici , de’  quali  non  le  ne  poncranno  meno  di  fei  per  Pafticcio  ; quando 
però  non  fulfe  il  Piatto  rinforzato  di  fette,  ò otto  perfone , perche  Info- 
gnerà ponere  la  quantità  , che  ne  venga  vno  per  Conuitato;  e delle  Pollan- 
chette  d’india  piccole , e Pollaftri  j Fagianotti  > e ftarne , e Perdici  $ & al- 
tri diuerfi  Volatili  di  limile  grandezza , fe  ne  poncranno  fei  per  Paftic- 
cio, e così  delle  Tortore  ancora,  e delle  Quaglie, c Tordi »&  altri  di 
fimi!  grandezza , dodici  per  Pafticcio  baderanno , e la  farina  per  la  caftan 
delli  dcrti  pelati  piccoli , libre  quattro  per  Pafticcio , & il  lardo  libre  vna; 
e mezza  libra  di  Butiro , ouero  Strutto  baderà  per  impaftare  detta  caf- 
fi , e Zuccaro  mezza  libra , c fei  Voua  per  impaftare , & indorare  detta, 
caffi»,  e fi  feruiranno  caldi  nelli  primi  feruitij  di  cucina. 

E lì  potranno  fare  delli  Pafticci,  e Pafticcetti  di  diuerfi  altri  Vcccllcc- 
ti  graffi , ouero  di  mezzacarne  ancora , come  di  Bcccafichi , Ortolani , e 
Lodole,  & altri  diuerfi  di  fimil  grandezza , benché  potranno  feruireper 
regalo  di  detti  Pafticci , con  Piccadiglio  di  carne , & altri  regali  dentro  an- 
cora , e fi  feruiranno  caldi  nelli  fecondi  fcruiti;  di  cucina , e quando  fi  fa- 
ranno fenza  Piccadiglio, e che  fi  poncranno  altri  regali  di  Cardi,  ò Carciof- 
fi  teneri  con  Tartufinoli , & altri  diuerfi  regali  ,fi  feruiranno  caldi  con  fuo 
brodetto  fopra  nelli  primi  feruitij  di  cucina^ . 

Pafticcio,  c Pafticcetti  di  Piccadiglio,  di  diuerfi  Volatili 
groffi,  e piccoli,  con  Tuoi  regali. 

Cap.  XXXVI. 

IN  quanto  al  modo  di  ordinare  il  Pafticcio,  e Pafticcetti  di  Piccadiglio 
di  diuerfi  Volatili  groffi,  e piccoli,  e prima  nel  Pafticcio  di  Piccadiglio 
di  vn  Pollo  d'india  groffo , con  li  fuoi  regali  che  ci  vanno  dentro , vno 
bafteri  , e così  il  Piccadiglio  di  qual  fi  voglia  altro  Volatile  di  limile  gran- 
dezza vno  per  Pafticcio  farà  à baftanza,&  il  Piccadiglio  di  due  Cappo- 
ni per  Pafticcio  , con  li  loro  regali  dentro  baderanno , e così  altri, e diuer- 
fi Pelati  di  limile  grandezza  delli  detti  Capponi,  batteranno  due  per  Pa- 
fticcio, e li  Piccioni  Cafalini,  e ftarne,  & altri  diuerfi  Volatili  di  limile^ 
grandezza , non  vorranno  eflfere  meno  in  Piccadiglio  , di  fei  per  Pafticcio» 
con  li  loro  regali , & ingredienti  dentro,  fecondo  le  ftagioni,  come  diuer- 
fi fcgatetti , e tcfticolctti,  di  diuerfi  Polli , & Animelle , di  Capretto,  edi 
Vitella  para  due  per  Pafticcio,  e graffo  di  detta  Vitella , libre  vna,  e Mi- 
dolla di  Vaccina  mezza  libra,  feorza di  Cedro  Candita  > ouero  Cocuzza- 
ta  di  Genoua , mezza  libra,  Pignuoli , e Pafiferina,  mezza  libra  per  forte^  * 
& Agrefta  in  grani , à baftanza , fenza  poncrui  detta  Paffcrina , dentro , e 
filami  > ouero  Profitto  > battuto , ò in  fette  fottiii  dentro  > mezza  libra  > 

cdo- 
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e dodici  Vccelletti  gradì , intieri , fecondo  le  ftagioni,  con  Prugnuoli,  e 
tartufFoli  dentro,  5 qltri  diuerfi  regali,  fecondo  le  ftagioni . ■»  au=n<»  *ur 

E li  fopradetti  Pafticci , fi  potranno  fare  sfogliati , & attingi  e fe , e fenza  sjlì. ‘««o» 
sfoglio  ancora , fecondo , che  fari  di  gufto  à chi  gli  ordinerà , e la  farina., 
per  la  Cafla  delti  detti  Pafticci , libre  quattro,  e mezza  per  Pafticci»,  & 
lo  ftrutto,oueroBuiiro,  nello  sfogliato  vna  libra,  e fenza  sfoglio  mez- 
za libra  ballerà , e diciotto  Voua , per  quello  all’Inglefe , e nello  sfogliato 
dieci  baderanno , & il  Zuccaro  mezza  libra , e la  fpetiaria  meno  d'oncia^ 
affai , 8 ( fi  fcruiranno  fempre  caldi  detti  Pafticci  nelli  fecondi  feruitij  di 

CUCina  COn  gli  Arofti . ....  ...  PaOicerri  rfi 

E fi  porranno  fare  diuerfi  Pafticcetti  sfogliarle  fenza  sfoglio  con  il  Pie-  pi«tdig.  di 
cadiglio  di  detti  Volatili  piccoli , e non  fe  ne  darà  meno  per  Pafticcetto, 
chcilPiccadiglio,  di  vno  delti  fopradetti , cioè  di  vna  Starna , ò Perdicc,  ftarne.vnaprr  . 
ouero  di  altri  Volatih  di  fimile  grandezza , con  rifteffi  rcgali,&  ingredien- 
ti, che  fi  poreranno  nelli  fopradetti  Pafticci  di  Pelati  grotti , però  a portio-  fi  pone. Jnn« 
ne  ; circa  alia  quantità  d’ingrediente  ,che  anderà  in  ciafcheduno  delli  detti  u^uuìgrofl! 
Pafticcetti , fi  poneranno  detti  regali  ancora , e fi  feruiranno  fempre  caldi 
come  quelli  nelli  fecondi  feruitij  di  cucina , con  gli  Arofti . 


Pafticcetti  alla  Genouefe  di  diuerfe  Confcruc  di  frutti, 
e feiroppari  ancora  . Cap.  X X X 1 1. 

SE  bene  di  fopra  fi  è moftratocirca  la  quantità  di  ciaftheduna  cofa^ , 
che  vain  qual  fi  voglia  Pafticcio , e Pafticcetti  di  Animali  Quadru- 
pedi, e Volatili,  con  Piccadiglio,  e fenza  Piccadiglio  ancora  ; farà  pe- 
rò bene  hauere  alcuna  cognitione  delli  Pafticcetti  alla  Genouefe, sì  di  quel- 
li di  boccone, come  di  quelli  da  farne  Piatto  da  per  loro , di  conferue  di  di- 
uerfi frutti , e di  detti  frutti  Liroppari  ancora , come  Pera , e Mela , & al- 
tri diuerfi  frutti , e così  di  conferua  di  Cedro , e di  Mela  appiè , e di  Pera , 
ouero  con  Palla  di  Genoua,  ò Cocuzzata,  Candita,  con  Midolla  di  Vac- 
cina dentro  ; deue  che  in  quelli  da  farne  Piatto,non  vorranno  efltre  di  mi  - 
nor  larghezza  di  vna  Piaftra  Fiorentina,  con  vn  lauoro  di  Palla  intagliato 
fopra  à tutti , ouero  vn  lauoretto  di  detta  fopra  à ciafcheduno  delli  detti 
Pafticcetti , ò con  gelo  di  chiara  d'Voua  , con  Zuccaro  fopra , fiche  non^ 
fi  darà  meno  di  due  onde , e più  di  dette  conferue , ò di  altra  robba , fenza 
il  graffo  che  vi  anderà  dentro,  e fecondo  ancora  la  grandezza  delle  caffo 
delli  detti  Pafticcetti , fe  faranno  grande,  ò piccole , e per  ciò  non  fi  puoi 
dare  regola  certa  circa  alla  quantità  della  robba , tanto  dell’  Voua , Zuc- 
caro , e farina , per  impattare  le  calle  delli  detti  Pafticcetti , quanto  cho 
il  gratto , e Midolla  di  V accina , che  vi  anderà  dentro . 

E però  lo  Scalco  haucra  riguardo  alla  quantità  che  ne  vorrà, e farà  pro- 
ludere quanto  in  ciò  libi  fognerà,  e fe  ne  potranno  far  fare  da  magro  an- 
cora, minando  lo  Arcuo,  in  Butiro,  ouero  buon  oglio  impattato  coru, 
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Zuccaro  dentro , e non  fc  ne  daranno  meno  di  due  per  fino  in  tré  per  Con- 
ui‘ì  ut  ,.tt  uitato , c fi  feruiranno nelli  fecondi  feruitij  di cucina  con  gli  Arofti , e fa- 
gii  .C0B  ranno  buoni  per  regalo  di  diuer  fi  Fiatti  di  Arofti  ancora . 

Perche  fi  è moftrato  il  modo  di  ordinare  li  fopra* 
detti  Pafticci.  Cap.  XXXVIII. 

SI  come  fopra  ho  moftrato  il  modo  di  ordinare  diuerfi  Pafticci , e Pa- 
fticcetti  di  carne  di  Animali  Quadrupedi , intieri,  &.  in  pezza , ouero 
in  Bocconi,  & in  diuerfi  Ficcadigli  ,c  parimente  fi  è moftrato  il  mo- 
do di  ordinare  diuerfi  Pafticci  di  Volatili  intieri , & in  diuerfi  Ficcadigli 
ancora , non  perche  non  fe  ne  pofiino  ordinare  di  moke  altre  , e diuerfi, 
forti  di  più, ma  fi  c moftrato  il  modo  di  ordinare  quelli  pochi  fopradetti  , à 
finche  lo  Scalco  poffa  fapere  circa  alla  quantità  di  robba,  & ingredienti 
in  ata' * a'  c^e  in  ciafcheduno  potrà  ordinare, o Ila  poi  di  qual  force  elfer  fi  voglia  del- 
•licci,  c le  fot  li  fopradetti , purché  habbia  riguardo  nella  robba  di  ciafcheduno,  che  or- 
ae^chc 'blflf.  dinerd,  fia  d ballanza  per  il  Piatto  rinforzato  bifognando  di  fette  ouero  ot- 
no  per  ìi  piar  to  perfone,  perche  per  il  Piatto  ordinario  di  fei  perfone,  ciafcheduno  dcl- 
e°r»ifòriI'oj  li  fopradetti  farà  à baltanza.e  fe  il  Trinciante  vorrà, baderanno  per  il  Piac- 
ra'cn:d'uYb" to nnf°rzato ancora ogni  vn0 detti  ^allicci, benché fi  potranno  ordi- 
Sgncrà!  ' b'  nare  in  diuerfi  altri  modi  di  più  dclli  fopradetti , fecondo  che  farà  più  di 
gufto  allo  Scalco  ; fi  come  le  fottofcritte  Viuande,  tanto  da  gratto, quanto 
quelle  da  magro , quali  fi  potranno  ordinare  in  diuerfi  altri  modi  di  più,  di 
quello  che  focto  fi  dirà,  c con  molta  più  robba  ancora , e maffime  quando 
lo  Scalco  vorrà  tratearfi  alla  grande,  ouero,  che  vorrà  farfare  alcuni  la- 
uori  di  rileuo . 

Modo  di  ordinare  diuerfe  Torte  , e Crollate , da  graffo, 
edamagro.  Cap.  X X X 1 X. 

PErché  vi  fono  molte,  e diuerfe  forti  di  Torte , e Crollate , da  poter- 
li far  fare  da  graffo , e da  magro , hora  fi  douerà  fapere  la  quantità 
delle  robbe,chcanderannoin  ciafcheduna, quali  potranno  fcruire  per 
il  Piatto  di  fei  perfone  » fe  bene  che  in  quelle  ancora  non  fi  potrà  dare  vna 
certa, c determinata  regola , non  folo  per  la  diuerfità  della  robba  che  in  ef- 
fe vada  , ma  per  la  diuerfità  dclli  gufti , perche  faranno  alcuni , che  ne  vor- 
. ranno  far  fare  in  Torciere,  ouero  Teielle  , tanto  fmifurate,e  grandi,  fi  co- 

me veramente  vfiino,  che  non  baderà  la  metà  delle  robbe,  cioè  dell’ingre- 
dienci , che  qui  fotco  fi  diranno , doue  che  quelli  tali  potranno  ordinare^ 
tanca  robba  di  più  per  ciafcheduna  Torta , ò fia  Crollata,  che  fia  à ballan- 
za perdette  Torciere , ò Teielle  grandi  per  il  Fiacco  reale  . 

Códime  iti  <f|  In  quanto  poi  alli  condimenti, fono  moki  e diuerfi,  perche  fe  dette  Tor- 
te  fi  vorranno  fare  di  polpa  di  carne  di  Animali  Quadrupedi , ouero  Vo- 
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latili , fi  come  al  fuo  luogo  ho  detto,  faranno  diuerfi  lì  condimenti , & il  fi-  aln^'r'L 
inile  farà  di  polpa  di  diuerfi  Fefci , ouerodi  Voua,  c latte  , ò fegati  di  det-  bich5fif.ui 
tiPefci,  pur  faranno  diuerfi  li  condimenti,  c tanto  farà  di  diuerfe  altre*  no‘ 
forti , delle  quali  fi  potranno  far  fare . 

Ma  non  fi  rollerà  per  ciò  di  accennare  la  maggior  parte  delle  robbe  che  n«ii«  tiofbt» 
in  e(fc  anderanno,  tanto  nelle  Torre , quanto  nelle  Crollate  , di  qual  for-  fcJJÌJ*'  fi 
te  efTer  fi  voglia,  ò fianodi  diuerfi  frutti , ò veramente  di  diuerfe  confcr- 
ue , e fi  dirà  doue  detteTone,e  Crollate  anderanno  feruite , ò nel  pri- tj  ' ptr  ' 
mo  , ouero  nel  fecondo  feruitio  di  cucina,  ouero  di  Credenza . _ Jib*  ** 

Hora  circa  à diuerfe  forti  di  Crollate  di  qual  fi  voglia  forte  di  frutti , Butiro,*  tuo 
non  fi  darà  meno  di  due  libre  di  detti  frutti  netti  dalla  feorza  per  ciafche-  *"0^t|‘cb;vn* 
duna  Crollata,  e fono  alcuni  che  pongano  l’Voua  sbattute  dentro  à dette  canneiu  me*. 
Crollate , fopra  olii  sfogli  di  fotto  , c dapoi  pongano  li  frutti  di  fopra  ta-  Voua  (Vi, e nel 
gliati  fottilmente  con  Zuccaro , e Cannella  fopra , e fi  faranno  fenz’  V oua 
ancora , con  Zuccaro , c Cannella  folamente  fopra  à detti  frutti , fiche  vo-  t“bba . 
lendole  fare  con  l’Vou3,fei  per  Torta,  ò Crollata  balleranno,  due  perim- 
paflare  la  Palla,  e dentro  sbattute  quattro, & vna  libra  di  Zuccaro  per  tia- 
fchcdnna  Crollata  trà  dentro,  c fopra , e poco  più  di  mezza  oncia  di  Can- 
nella ballerà , & H Butiro , ò ftrutto, quando  che  farà  con  sfogli  vna  libra,  Tutte  te  cre- 
denza sfogli  mezza  libra  ballerà  , e la  farina  per  detti  sfogli  vna  libra  e Rarefi™* 
mezza  per  Crollata , e fe  farà  fenza  sfogli  vna  libra  di  detta  farina  farà  d ft*^*^* 
baftin/.a , c fi  leruiranno calde  ,e  fredde  > à beneplacito  in  tutti  li  feruicij  fi  I .ferii iti)  Ji 
tanto  di  Cucina  , come  di  Credenza  ancora . cndreV/.  dl 

Ve  ne  fono  ancora  molte  altre  di  conferue  di  diuerfi  frutti,  & altre  di  Ndlf  croiu,* 
Canditi  diuerfi , e di  diuerfi  frutti  feiroppati  ancora  ; non  vorrà  efler  me-  a.  di“"dfec'“ 
nodi  vna  libra,  emezadi  qual  fi  voglia  forte  di  dette  Conferue , ouero 
Canditi,  per  ciafcheduna  Crollata , ò fia  di  feorza  di  Cedro  candita,  oue-  ld’; 

ro  di  Pera  pur  candite , ò veramente  Cocuzzat3  di  Genoua  , & altri  fimi-  di*: 
li  Canditi , fenza  le  altre  robbe , che  vanno  mefcolate  con  dette  Confcr-  ” 
ue , e Canditi , perche  quando  dette  Conferue  faranno  dure,  fi  llempc-  lib.i.emtn. 
reranno  con  vino  amabile  bianco , e li  detti  Canditi  ancora , e volendo  fi  *’ 

potranno  ponere  le  Voua  sbattute  in  dette  Crollate  ancora, fopra  alli  pri-  Vo**^1.-  ^ 
mi  sfogli  di  fotto,  ma  non  volendole, balleranno  due  voua  folamente  per  xmc%m tifai 
impallar  la  Palla  ; e della  Farina  fe  ne  darà  vna  libra , e mezza , come  nel 
le  Crollate  fopradette  di  frutti , e Strutto  » ò Butiro  vna  libra,  come  fopra  T.  oociT 
fi  c dato  in  quelle  ; ma  il  Zuccaro  per  dentro , e fopra  à ciafcheduna  Cro- 
fiata  mezza  libra  ballerà , e la  Cannella  merz’  oncia,  c tanto  fi  darà  in  qual  i«,p«rche  v« 
fi  voglia  Crollata  di  frutti  feiroppati,  e fi  daranno  due  libre  di  detti  frut-  ^"•*P|UC0J- 
ti  per  ciafcheduna  Crollata , quali  tutte  fi  potranno  feruire  in  tutti  li  fer- 
uitij  di  Cucina,  e di  Credeaza  à beneplacito . 

In  quanto  à diuerfe  forti  di  Torte  Bianche  da  graffo,  e da  magro,  e di  Nelle  rerttd* 
Marzapanate , e fatte  con  diuerfi  latticini;, fiche  non  vorranno  meno  rob-  */ 3“ 

ba  per  ciafcheduna  di  due  libre  ,c  mezza,  c dieci  Voua  frefchc , perche^  meno  rebbi 
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l\  pel  molti  fi  feruiranno  della  chiara  /blamente:  & il  Zuccaro,  libre  vna,  e mez- 
2a  pcr  j orta  baderà , e la  farina  meno  di  libra . perche  non  vi  fe  non  vno 
«ira  dì  mi  io  sfoglio  folo  di  fatto,  poiché  tali  Torte  fi  vfano  fare  con  li  sfogli:  e lo  ftrut- 
to  > ® butiro,  mezza  libra  per  torta  farà  à baftanza , e l’acqua  odorifera^» , 
•/uccara  iib.'  & altri  odori  di  Mufchio  à beneplacito , e così  la  fpetiaria  ancora  , fe  bene 
tu' "0  ilV.'me  che  molti  non  ve  la  pongono,  acciò  che  refii  più  bianca  ,e  tali  Torte  fi 
feruitanno  fempre  fredde  nelli  primi  fcruiti;  di  Credenza,  c fi  potranno  la- 
a .ertici,.  ' feiarebifognando  con  le  frutte  ancora.» . 

fpXYbtàe*.  Vi  fono  diuerfi  forte  di  Torte  alla  Genouefc , ouero alla  Lombarda^, 
pkeito.  " & altre  fatte  di  Crema,  ouero  di  Farro , & altre  diuerfe  materie  fatte  da 
u Gcnone'fc!!  graffo , e così  di  altre  diuerfe  forti  da  magro  ancora , douc  che  non  fi  da- 
aiu  LSbcrda  r£  meno  robba  per  ciafcheduna  di  due  libre  per  1 orta , fia  di  qual  forte.* 
m«r4*"«6diì  efferfi  voglia,  & il  formaggio  da  grattare  mezza  libra,  e fei  Voua  per 
toì’i'euì”  lì  ogni  Torta , e mezza  libra  di  Zuccaro  tri  dentro,  e fopra  baderà,  e la  fpe- 
,n  latticini,,  tic  poco  più  di  mezza  oncia  ; fiano  poi  dette  Torti  di  diuerfi  formaggi 
JèruV'ftìEÌI  frefehi , con  herbe  buone  dentro , ouero  di  Ricotte , ò Capi  di  latte , ò 
l’hetbV&ii  diqual  fi  voglia  altra  forte  di  latricinij,fiferuiranno  il  più  delle  volte> 
KrinaLncw  calde  nelli  pruni  feruitij  di  cucina , e fredde  nelh  primi  feruiti;  di  Credcn- 
f.,m,ggio  li.  za , e la  farina  per  vno  sfoglio  folo  mezza  libra  bafta^  . 
vom  f«i . Benché  vi  fiano  molte,  e diuerfe  altre  Torte  da  poterli  far  fare  , sì  da^ 
fp 'ie’m™«J  graffo , come  da  magro , in  particolare  quelle  da  graffo , come  di  polpa_* 
vncu.  J di  diuerfe  forti  di  carne  di  Animali  Quadrupedi,  e Volatili,  quali  lafcierò 
neiic  totil'di  ^ parte , perche  le  hò  accennate  alli  lor  luoghi , & anco  mi  pare  che  con- 
gra.wjami  uenghino  più  in  diuerfi  Pafticci,ePafticcctti,cheinTorte,oueroin  Cro- 
qui/i-idirob  fiate  , e così  quelle  da  magro  ancora  di  polpa  di  diuerfi  Pefci , pur  con- 
^iV  oe'nout!'  udranno  più  in  diuerfi  Panieri, che  in  Torte,  ò Croflare , fiche  fi  potreb* 
• Lombardi  be  dire  molto  più  ancora  circa  à diuerfe  Torte , e Croftate  da  graffo,  e da 
<<eio  cheVcó  magro  > ma  fi  fono  accennare  quelle  poche  folamente,  per  fapere  la  quan- 
a ro-mi,  per.  tità  della  robba , che  in  quelle  del  Piatro  di  fei  perfone  anderà , eccettuan» 
r!ì'emiJ"iiìf,’,  do  però  Tempre  quelle  Torte , ouero  Croftate, rbe  fi  vorranno  far  fare  per 
ni  brino  me  il  Piatto  rinforzato , e quelle  per  il  Piatto  reale  ancora,  perche  bifognerà 
*i,on  mpa.  ^ Scalco  ordini  quella  robba  di  più  che  in  ciafcheduna  anderà,  fi  come 
fopra  al  fuo  luogo  ho  detto  . 


Mo~o  di  ordinare  diuerlìlauori  di  Pafte  per  regalare 
Piatti.  Gap.  X L. 

i>.nt  j.u«fc  f>E  lo  Scalco  vorrà,  porrà  regalare  Piatti  di  diuerfe  Viuande,  sì  d£j 
* " * come  da  magro , con  lauori  di  diuerfe  Pafte,  ò sfogliate, oue- 

aìUdì  g ilio, ì ro  reali  ; e con  diuerfe  forti  di  Bifcottini , fi  come  quelli  di  Sauoia , e 

ii  magic  fon  aitre, e diuerfe  forti , e con  altre  Pafte  diuerfe  di  Zuccaro, con  chiara^ 
d’ Voua  dentro , fatre  in  diuerfe  forme , Stanco  con  diuerfe  altre  Pafte  or- 
dinarie paffate  pcr  la  feringa,c  fritte , ouero  diuerfe  forti  di  frittelle  ferui- 

tccon 


nyiu-iou  uy  u 


Libro  Primo'.  39, 

te  con  Zuccaro  Copra  » e ad  vn  bifogno  il  Pane  in  fette  indorato  e fritto  , e 
molte  altre  forti  di  regali  vi  fono  per  regalare  Viuande,  quali  lafcio  à par- 
te nominarli  , perche  non  fi  darà  in  quelli  ancora  regole  circa  la  quantità 
della  robba  che  in  ciafcheduno  di  detti  regali  potrebbe  andare  , acciò  che 
detto  Scalco  conforme  alla  quantità  di  Viuande , che  vorrà  regalare, n«  fa- 
rd fare  la  prouifione  futficientc  di  quanta  li  bi fognerà. 

Modo  di  ordinare  diuerfi  alerti  di  Quadrupedi , c Volatili , 
domeftici , e faluatici . Cap.  X L 1. 

S\ri  bene  à Capere  la  quantità  di  carne,  che  fi  potrà  dare  per  il  Piatto 
di  fei  Pcrfone , e rinforzato  ancora»  doue  che  non  fi  ordinerà  meno  di 
carne  di  fette  in  otto  libre  > e per  il  Piatto  rinforzato , noue  in  dicci 
libre  «purché  dette  carni  di  Quadrupedi  fiano  atte  da  cucinarfi , e nelle 
parti  che  fiano  buone  da  fare  alefie,  e frolle  à bafianza>benche  le  carni  del- 
li  Animali  domeftici  » faranno  megliori  , che  quelle  dclli  Saluatici , parti- 
colarmente per  farle  alefie,  perche  quelle  faluatiche  faranno  megliori  in  di- 
uerfe  Pottaggicrie , & Arofto  > che  in  altra  maniera  cucinate,  e li  detti  a- 
leffi  fi  feruiranno  caldi  con  verdura  di  fiori , & herbe  buone  Copra  nclli  pri- 
mi fcruitij  di  cucina, fi  come  le  teftedi  detti  Quadrupedi , in  particolare^ 

? [nella  della  Vitella  Mongana , e quelle  di  Porco  domcftico , e faluacico  fi 
bruiranno  fi  come  al  fuo  luogo  fi  dirà . 

V i fono  ancora  diuerfi  Volatili  pur  da  fare  ale  (fi  domeftici  > e faluatici » 
benché  faranno  megliori  Arofto , & in  diuetfe  Pottaggicrie , che  in  altra 
maniera , accommodati  ,doue  che  per  detto  Piatto  di  fei  perfone,  e rin- 
forzato ancora,  non  fi  darà  meno  di  due  Capponi  per  Piatto,  ouero Fa- 
giani , ò Pollanche  tre  d’india,  di  fimil  grandezza  delli  Capponi,  e così  delli 
Pauoni  giouani , e Galline  noftrane , e Praearuole,&  Anatre  domeftiche^ 
e faluatiche, pur  Cene  daranno  due  per  il  Piatto  di  fei  perfone,  etre  per  il 
rinforzato, con diuerfe copriture  Còpra, conforme  alle  ftagioni,efi  Cer- 
niranno frolli  ibaftanza , ripieni , c fenza  riempitura  ancora  nelli  primi 
feruitijdi  cucina-, . 

V i fono  altri  V olatili  più  grofii  delli  fopradetti , de  quali  vno  per  Piatto 
baderà , tanto  per  quello  di  fei  perfone , quanto  per  il  rinforzato , e maflì- 
me  li  polli  d’india  grofii  ,c  Pauoni , & Oche  domcftiche.e  faluatichejquali 
pelati  fi  potranno  fare  aleflì,  con  diuerfe  copriture  Copra,  fecondo  le  fta- 
gioni , e fi  feruiranno  frolli  à baldanza  , benché  quelli  ancora  faranno  me- 
gliori fotceftati , ouero  Arofto , che  in  altra  maniera,  e fi  feruiranno  come 
li  fopradetti  Capponi , nclli  primi  feruiti  j di  cucina . 

Refta  ancora  à fapere  di  alcuni  Volatili  piccoli,come  Piccioni  domeftl- 
ci , e faluatici , Pollaftri , Starne  c Perdici , & altri  di  Cimile  grandezzate 
quali  non  fe  nc  darà  meno  di  vno  per  Conuitato»c  fi  potranno  Cerume  que- 
lli ancora  eoa  diuerfe  copriture  Copra,  fi  come  li  fopradetti  pelati  grofii . 

' Vi 


Carne  alefTa 
per  il  piatte 
di  fei  perfone 
libre  fette  in 
or’O.e  perii 
rinforzato  no 
ne  ia  io.  I»b- 


Petati  altfif 
per  il  piatto 
di  fei  perfone 
i capponi  dui 
per  piatto , le 
galline, 4t  ina 
tic,  ero.  quali 
fcruirino  per 
il  piatto  rin- 
forzato anto- 
u. 


Pelati grofii 
aleflì  vno  per 
piattotitodi 
lei  perfone  , 
quanto  perii 
rintonaco. 


piccioni  aleff, 
K altu  limili 
vno  per  cóui- 
tato  ballctì. 
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£*&•£  Vi  fono  le  Tortore,  Quag'ie , e T ordì , & altri  di  limile  grandezza  pur 
va-  cóuitjto  da  fare  ,'lefii , doue  che  non  fe  ne  darà  meno  di  due  per  Conuiraco , e così 
vidinTpii  di  diuerfi  altri  V ccelletti  piccoli  ancora,  come  Lodole , Callraghe , e Frin- 
coii  gm  tro  gUej]i  f c molti  altri  di  limile  grandezza , de’  quali  non  fe  ne  daranno  meno 
j'pjtoo!  ,t<,,  di  quattro  per  Conuitato,  ma  faranno  aliai  megliori  in  diuerfi  Pottaggiet- 
ti,&Arofto,  che  in  altre  maniere  accomnodari , benché  molti  liano 
che  tali  Vccclletti  li  vogliano alelfi , e perciò  fi  feruirannocomc  li  fo- 
aii, spi  pradecti  pelati  alelfi,  con  copriture, e fenza.fi  come  tutte  le  fopradecto 
carn*  delli  Quadrupedi  fopradetti,&  anco  tutti  li  fopradetti  Volatili, fi  po- 
tegumi  detto.  tranno  feruire  nella  Oglia  alla  Spagnuoia,con  Brofutco , e diuerfi  legumi , 
& herbe  dentro, la  qual  fi  feruirà  nelli  primi  feruitij  di  cucina  con  gli  Alelfi. 

Modo  di  ordinare  diuerfe  Pottag^ierie  di  Quadrupedi , e 
Volatili , domcftici , e tatuatici . Cap.  XLII. 

Nciu-  pottig-  tt  i*  Auendo  fopra  detto  della  quantità  di  carne,che  anderà  per  il  Piatto 
sa  ini Ur«‘ di  I — | di  fci  perfonc  »e  rinforzato , nelli  alefii , farà  bene  à fapere  quanta 
carnc.fi  diri-  *■-  fe  ne  potrà  dare  per  Piatto  in  diuerfe  Porragg'eric, le  quali  vanno 
feii'È.wtgj*’  feruite  con  diuerfi  ingredienti  di  diuerfi  frutti  frefclu,ò  fi  cchi,  n come  a ’1i 
«nideflrùtto  j0r  luoghi  fi  dira, ma  non  già  fecondo  dmerfiguftì, perche  chi  ama  ilbrufco, 
cucile  potng  & altri  i!  dolce , c perciò  non  fe  ne  darà  certa  : ego’  i,ai  ci.»  «.he  ogn’vuo  fi 
f«a  git  «b  pofia  acccommadare  conforme  à i luoghi,..  (t  .giotii.&  anco  a diu<  rii  gitili, 
rocca  «Metrò  ma  fi  bene  fi  airi  la  quantità  dtlla  i;>nu  di  qual  li  voglia  lorte  d.  Quadru- 
Spctiaria  me-  pedi  don’dlici,e  (abiatici , arti  da  cucinarli,  della  quale  nou  fene  darà 
coocii  bai  c meno  di  lette  in  otto  libre  p r piatto,  con  a fi  e dato  i «.Ih  fnpradetti  alelfi. 
Midolla  divi  eccetto  che  in  alcune  Pottaggicric  di  d'ucr .1  Mccadigh,  lì  come  nelli  Fol- 
pettoni  all'lnglefe , &.  altri  polpettoni  ripieni , & d peretta , e molte  altre 
tcu.,  “b. rocca  forti  di  Polpette,  e Bragiuok , & ah  re  Pottaggierie  limili,  douc  che  fi  da- 
regt  » efdf  ranno  quattro  libre  di  carne  netta  dall'Offa  per  ili  «.itto  di  lei  Perfone,con 
f’I  CCdUigllC.  li  fuoi  regali  che  vanno  in  dette  Potragg  erte , e condimenti,  fi  che  fi  darà 
Brutto,  ò lardo  , ouero  alti o graffo,  vita  libi  a per  Piatto  nelle Pottaggie- 
rie  di  pczzj  inricra,&  vna  mezz.-’  libra  in  quelle  delli  Piccadigli,e  Bragiuo- 
Ic , & altre  limili  Pottaggicrie  , e la  fpetiaria  vna  mezza  oncia  per  Piatto 
ballerà,  tanto  nelle  carni  domcfiithc»  quanto  nelle  faluatiche  ancora, la- 
feio  à parte  diuerfe  forti  d'ingredienti , come  l ignuoli,  e Pafierina,  fcorza 
di  Cedro  Candita , ouero  Cocuzzata  di  Genoua  da  fiorire  detti  Polpetto- 
ni di  Piccadiglio,  con  la  Midolla  di  Vaccina  mezza  libra,  & il  grado  di  Vi- 
tella mezza  libra,  fe  bene  che  ogn’vno  fi  potrà  accommodare  conforme., 
non  folo  à diuerfi  gufti , ma  ancora  alli  luoghi  doue  vno  lì  ritrouerà , per- 
die  non  potendo  hauere  la  feor  za  di  Cedro  Candita, fi  feruirà  delli  Pignuo- 
li  ,e  tanto  faranno  buoni,  da  fiorire  detti  Polpettoni , c fi  fcruiranno  det- 
te Pottaggierie  femprc  calde  nelli  primi  lcruitijdi  cucina  con  gli  Alelfi. 

Si  che  reftadi  moftrare  il  modo  di  ordinare  diuerfe  Pottaggicrie  di  Vo- 
latili 
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fatili  diuerfi , quali  la  maggior  parte  anderanno  ripieni , e fotteftati,  ferui-  ^**,*e^*' 
ti  con  diuerfi  regali  di  diuerfi  frutti  frcfcW , ò fccchi  dentro , e con  Vino  voUih  r«n* 
amabile , e modo  cotto , e maffime  nelle  faluaticine , nelle  quali  vi  conferì-  Pufto0^,'1 
feono  affai;  fi  come  allilor  luoghi  fi  diri  hora  circa  alla  quantità  che  fi  po-  <“*" <*♦>«  '» 
tri  dare  per  il  Piatto  di  fei  perfonc,  e rinforzato  ancora,  dico  che  fe  ne  da-  “m  d!  i.!!! 
ranno  di  ciafchcduna  force , canto  piccoli,  quanto  grofiì , quanti  fe  ne  fono  vaUcUi  - 
dati  nelli  al  e Ili  di  detti  Volatili , conli  loro  regali  dentro , fecondo  che  fi 
poneranno  nelle  Pottaggieric  delle  carni  dclli  fopradetti  Animali  Quadro- 
pedi,  e conforme  ancora  i che  farà  di  gufto  à quelli  che  ordineranno  dette 
Pottaggicrie , fecondo  le  fìagioni , quali  fi  feruiranno  come  le  fopradetee 
nelli  primi  feruiti;  di  Cucina— . 

Modo  di  ordinare  diuerfi  Arofti  di  Quadrupedi,  e Volatili, 

Domenici , c Saluatici . Cap.  X L 1 1 1. 

SArà  bene  à fapere  il  modo  di  ordinare  diuerfe  forti  di  Arofli  di  Anima-  Nell;  «roto- 
li Quadrupedi , e Volatili , tanto  per  la  quantità  che  Io  Scalco  ne  do-  *J{) 
ucri  far prouedere,  nelle  parti  però  atte  per  fare  Atollo,  e frollo  per  fi  piano 
àbaftanza,  quanto  che  al  Cuoco,  che  le  doucra  cucinare,  e fcruire  con- 
Tuoi  regali  attorno,  e diuerfe  faife  fopra,  in  particolare  fopraallc  faluati-  in  lo.di  cuna 
cine  ; doue  che  fe  ne  daranno  di  qual  fi  voglia  forte  libre  fette  per  fino  in—  m7Ì*  '* 8 
otto,  per  i 1 Piatto  ordinario,  e fibre  noue  per  fino  in  dieci  per  il  Piatto  rin-  E leftifcfif, 
forzato.fi  come  fi  è data  nelli  akfii  delli  fopradetti  Quadrupedi,  & il  lardo  JjVftodiìp*? 
per  lardare  libre  vna, e mezza  nelle  faluaticine,e  nelle  domcftiche, poco  più  “0I"* 
di  vna  libra  baderà,  e quando  fi  feruiranno  caldi  nelli  fecondi  feruiti;  di  cu- 
cina con  diuerfe  faife  fopra,  conforme  à che  faranno  di  gufio  allo  Scalco, 
e quandofi  feruiranno  freddi  nelli  primi  feruiti;  di  Credenza . 
r Hauendo  fopra  detto  la  quantità  dlearne  da  fere  Arofto,e  per  il  Piatto 
di  fei  perfonc  *e  rinforzato,  doue  che  feri  bene  di  fapere  .la  quantità  di  £oai,?picc» 
diuerfi  Aro fti  di  Volatili , dt  qual  fi  voglia  forte,  domeftici , c feluatioi,  |.,fc  nc  darà- 
grandi,  e piccoli, de’quali  fene  daranno  tanti  per  ciafehedun  Piatto , quan- 
*i  fe  ne  fono  dati  nelli  alefii , e Pottaggicrie  delli  detti  Volatili  ,fenzapc  m piatto, quanti 
rò  diuerfi  ingredienti  che  vanno  nelle  riempiture  delli  Volatili,  e cosi  di-  tinelli  ilefli, 
uerfe  falle  ancora , quali  robbe  lo  Scalco  le  ordinerà  conforme  a che  più  li  * epd“£«£ 
guferanno  A il  lardo  per  lardare  li  Pelati  groffi  per  ciafchedun  Piatto  vna  UtiU>  ' ** 
libra  , perche  nelli  Pelati  piccoli  poco  più  di  mezza  libra  baderà  ,e  fi  fer- 
uiranno come  gli  Arodi  delli  fopradetti  Quadrupedi , nelli  fecondi  feruiti;  volitili  *r 
di  cucina  li  caldi  «eli  freddi  nelli  primi  di  Credenza , quali  fi  potranno  la-  fto 
feiare  tutti  li. fopradetti  Arodi  freddi, in  particolare  quelli  delli  detti  Vola-  «Su  ~ a 
tifi, per  vna  riempitura  di  Tauola  perfino  alle  frutte  ,però  bifognando.  nu  alle  trutte. 
Vi  fono  diuerfe  forti  di  Animali  Quadrupedi  ancora,  quali  vanno  fer-  :,r,'8Vnd- 
uiti  Aroilo  , Si  intieri, come  diuerfi  Conigli , doue  che  per  il  Piatto  ordi-  drUpeii 
nariofe  nc  daranno  tré , e dclli  piccoli  detti  in  lfpagna  Gafapos , fe  ne  da- 

“ ' , f ranno  ’ * 


ritri'Mrj  (er- 
itrei có»(tt/rr- 
[rùlf.'  ffijn, 
li  duVlirJo 
per  pi  ir  o P'i 
e .1  coti  più  j 
libri . 


Nel  Pallicelo 
dì  Felce  intic 
ro.riurro  ri 
pezza  imi,  a 
fidar!  fei  in 
Uree  lib.di  pe 
fce. 

(il  ma  iib.H 
tarili!  elio  l.l 
fittu  ru  tu’ 
onci*. 
Oglio,  nue-o 
bu:iro,cd  dì- 
uerli  regali  ! 
ba danza . 
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ranno  fei  per  Piatto , e così  delle  Lepri  quando  che  faranno  grolle  fe  ne  da- 
rà vna, e delti  lepratti , quandoché  faranno  alquanto  grofli  due  per  Piatto 
baderanno , & elfendo  piccoli , tré  per  Piatto  faranno  à baftanza  ,e  delli 
Forchetti  d’india, cioè  Coniglietti , fei  per  Piatto,  per  edere  quelli  A nima- 
lerti  piccoli  affai , e per  il  Piatto  rinforzato  vno  per  Couuitato  ballerà , 
c delle  Porchette  domeniche , e faluatichc  vna  per  Piatto , e così  delli 
Capretti  vno  per  Piatto  farà  affai ,& altri diuèrli  Ammali  Quadrupedi, 
de’  quali  fi  potranno  far  fare  Arollo  intieri , ripieni , c fenza  riempitura.,, 
e per  quell-xhe  anderanno  lardati  fi  darà  poco  più  di  vna  libra  di  lardoper 
Piatto, e le  riempiture, e le  falfc  douc  anderanno  > ltfScalco  le  fara  fare  con- 
forme a che  più  gli  piaceranno, e fi  feruiranno  come  tntei  lifopradccti  Aro- 
Ili,  ne  ili  fecondi  fcruiti ; di  cucina, li  caldi, c li  freddi  nelli  primi  di  Crcdcnz  a. 

Pafticcì  di  Pcfce  intiero , e di  pezza  intiera , e Tuoi 
condimenti.  Cap.  XLIV. 

. t .•'**.  . ' # * ' > 

PEr  il  Pafticcio  di  Pefce  intiero , ouerodi  pezza  intiera,  di  quii  fi  vo- 
glia forte , purché  fia  atto  per  fare  Fatticci , non  ci  vorrà  meno  di  fei 
in  fette  libre  di  Pefce  per  Pafticcio, ò fia  di  Storione  ò Spigola, ouero 
Ombrina , e Cefalo , ò veramente  Tonno , e fimilmcntc  di  quelli  di  acque 
dolci, come  il  Carpione,  e Truotte , benché  ve  ne  fiauo  di  molte  altre  forti 
quali  lafcerò  nominarle, perche  bifognera  che  lo  Scalco  fi  accom modi  con- 
forme alli  luoghi  ; fe  non  potrà  hauere  Carpioni , & Ombrina,  fi  feruirà  di 
Lucci , e Tinche  : cir^a  alli  regali  che  fi  poffono  poncre  in  detti  Pafticcì  , 
ve  ne  fono  molti , ma  fecondo  li  luoghi , e ftagiom , quando  pero  anderan- 
no fcruiti  caldi , e fi  larderanno  con  Tarantcllo , & Alicette  falatc , vna  li- 
bra per  Pafticcio  di  detto  Taranteilo  diffalato  ballerà,  & anderanno  rm- 

frefeati  con  latte  di  Mandole,  ouero  di  Pignuoh,ò  con  ogho  bollito  con 

Affretta  chiara  , ouero  fugo  di  Melangole  dentro , e la  farina  perlacafla^ 
non  vorrà  dicre  meno  di  libre  fei,  fe  però  il  Pallicelo  non  haucra  di^ 
edere  molto  grande,pcrche  ce  ne  andera  di  piùjqual  fi  impatterà  con  oglio, 
oueroBunro.ela  fpeti  aria  poco  meno  di  vn’  oncia, e maflime  quando 
che  detto  Fatticcio  anderà  fermio  caldo , c fi  feruirà  nelli  primi  fcruiti)  di 
cucina  , e quando  che  andera  feruito  freddo  .non  vi  occorre  alcun  regalo 
dentro, nè  rinfrefcarlo.ma  fi  dara  vn  oncia  di  fpetiana,e  fi  fcruirà  nelli  pri- 
mi fcruiti;  di  Credenza . 

Pafticcio  di  Pefce  in  Bocconi  con  Tuoi  regali 
dentro . Cap.  X L V. 

PEr  il  Pafticcio  di  Pefce  in  Bocconi , cioè  in  pezzetti  di  qual  fi  voglia-, 
forte  delli  fopradetti  Pefci  del  Pafticcio  di  pezza  intiera , ouero  di 
Anguille , c mafiìine  quelle  di  Cornacchie  in  Lombardia,  e lago  di 
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Marta  in  Campagna  di  Roma,  e Lamprede  grotte  ,lequalinonho  trouaro  ^"afei,;b<' 
le  maggiori  di  quelle  che  vengano  in  Madrid  in  Ifpagna , benché  non  fiano  Bu'irolib.mi 
molto  trefchc  perii  longo  camino,  che  fono  porcate  in  detto  luogo.e  con  'tiglio*  bj. 
molte  altre, e diuerfe  forti  di  Pefci  di  Mare,  c di  Acque  dolci , con  li  regali ltin**- 
che  conforme  alle  ftagioni  vanno  in  detti  Pafticci,  con  Tarantello  dilTàlató  ìt«'*fi° 
in  fette  libre  vna  per  Pallicelo, con  diuerfi  frutti  frefehi , c fecchi , dentro.  "",d‘rvf"V’DC' 
cioè  Pignuoli , e Pafferina , Prugnoli , e Tartufigli , con  Cardi.e  Carciotfi  Vò  "tifato* 
teneri,  Pefelli  con  feorza,  e fenza  feorza  ancora,  e con  diuerfi  frutti  di  I'4chl  w,Un* 
Mare  .come  Alogu  (le,  OkO  draghe,  codette  di  Gambari , Peretta  di  Ra- 
nocchi , e molti  altri  e diuerfi  regili , i quali  vi  fono  da  poncrui  dentro  in.» 
detto  Pafticcio,  fe  bene  che  la  maggior  parte  delli  fopradetti  regali , potta- 
no  feruire  per  fare  diuerfi  Pafticci , e Pafliccetti  da  per  loro , doue  che  li 
potrà  ordinare  libre  quattro  di  qual  fi  voglia  forte  delli  fopradetti  Pefci, 
ouero  di  altre  diucrie  forti,  purché  fiano  con  poca  fpina , & atri  per  farli  ni£J*Ì‘c!a,n 
in  bocconi , con  parte  delli  fopradetti  regali  dentro , e la  farina  per  la  calfa  ri**™ 
di  detto  Pafticcio  libre  cinque,  e l’Voua  per  impattare,  & indorare  fei 
con  Butiro, mezza  libra  baderà, & in  giorno  da  magro  con  Oglio  à baftan-  «ido."14" 
za, e per  condirlo  dentro, e rinfrelcarlo,fi  come  il  fopradecto  Pafticcio 
caldo  di  pezza  intiera , e fecondo  che  farà  di  gufto  allo  Scalco,  non  folo  de! 
condimento, ma  di  far  ponere  li  regali  ancora, e la  fpethria  meno  di  vn’on- 
aa  batterà , e li  fcruirà  Tempre  caldo  nclli  primi  feruicij  di  cucina  • 

■**  . . ■;  . i-: 

Pafticcio  all’Inglefe,  e sfogliato  di  Piccadiglio  di  diuerfi 
Pefci, e fiioi  regali , Cap.  X L V I.  ' 

PEr  il  Pafticcio  all’Inglefc,;  ouero  sfogliato,  di  Piccadiglio  di  po!pa_, 

di  qual  fi  voglia  forte  di  Pelce.pur  che  fia  buono  per  taleffetto,  non  ’fogi"! '/Va 
Vorrà  efleré  meno  di  libre  quattro  netto  per  Pafticcio, fenza  li  regali,  fUr.  p*<«**t.*- 
che  faranno  tutti  quelli , che  fi  fono  nominati  nel  fopradetto  Pafticcio  iru.  v'igmoi, 
Bocconi , cioè  Palferina  libra  mezza , Pignuoli  libra  mezza  , vna  Alogurta  rco!"»nd’c* 
in  pezzetti , c cinquanta  codette  di  Gambari , d'acque  dolci,  con  venti  - a”  * C* 
quattro  peretta  di  Ranocchi, e trenta  Oftraghe  , mezza  libra  di  Tarantello  '"'"'«“for’ 
dirtalatoinfetre  fottili  dentro , e feorza  di  Cedro  Candita  mezza  libra.con  «■ 
li  fopradetti  regali  del  Pafticcio  in  bocconi , & altri  diuerfi  ancora,  fecon- 
do il  gufto  dello  Scalco , e nella  llagione  che  lì  ritrouerà,  e la  farina  per  le 
catte  delli. detti Pafticci,  libre  fei  per  ciafcheduno,  tanto  all'inglefe,  quan- 
to in  quella  dello  sfogliato, c tanta  fe  nc  darà  nelli  fopradetti  Pafticci 
da  gratto  detti  fopra  i fuo  luogo,  e la  fpetiaria  poco  più  di  mezza., 
oncia  per  Pafticcio,  e fi  rinfrefeheranno , come  il (òpradetto Pafticcio 
in  Bocconi , e fi  feruiranno  tanto  quello  all’  lngiefe , quanto  lo  sfociato,  d‘ £". 
caldi  nelli  fecondi  feruiti;  di  cucina  con  gli  Arofti , e fritture  dfdiuer- 
fi  Pejjici.  , . , ..  *'  • 
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Pafticcctti  di  Piccadiglio , di  diuerfi  Pefci, cqu  loro 
regali  . Cap.  X L V 1 1. 

N«ni  piAie-  TW  "T  Eli*  Pafticcctti  di  Piccadiglio  di  polpa  di  diuerfi  Pefci,  sfogliati  ,e 
a'irfio'/dwi  lenza  sfoglio , non  vorrà  edere  meno  Pefce,  di  mezza  libra  per  Pa- 

*tfce  lì. meta  ■*“  fticeecto,e  che  fia  atto  per  fare  tali  Piccadigh.e  fi  potranno  ponere 
regali, & ingredienti, che fiponeranno  nelli  fopradetti  Fatticci 
fino  d«uio  all’Inglefe , c sfogliato , però  d futficienza,  circa  la  quantità  che  anderà  di 
pÓ’tMnnò^é  detti  regali , per  ciafehedun  Pafticcetto,  e fi  feruiranno  nelli  fecondi  ferui- 
pifiiccctii  »o  (j j <jj  cucina , con  gli  Arofti , e fritture  di  detti  Pefci  \ e fc  ne  potranno  fa* 
re  ancora  di  diuerfi  frutti  di  Mare , c di  interiori  di  diuerfi  Pefci , come  di 
latte , & voua  di  Storione,  & Ombrina , e Truotta  grotta,  onero  di  Reina, 
& anco  di  fegati  di  alcuni  Pefci , come  di  Lucci , oucro  di  Botta  trista,  e di 
diuerfi  altri  Pefci  di  Mare,  e di  acque  dolci , e Umilmente  di  Alogufte.e  co- 
dette di  Gambari , e di  Oftraghe , fi  come  ancora  di  diuerfe  cappe  longhe, 
e tonde , con  Tartuttoli  dentro , quali  cofe  tutte  portano  feruire  per  rega- 
lare diuerfi  Fatticci  » e Pafticcctti  ancora , fenza  mole  altre  forti  di  Pelei  » 

' quali  iafeio  à parte  nominarli , fecondo  li  luoghi , e per  ciò  fe  lo  Scalco  al- 
cune volte  non  potette  hauere  alcuni  delli  fopradetti  regali,  bifogncrà  che 
faccia  con  Peretta  di  Ranocchi, e Tarantello  dittalato,  e fi  ingegnerà  di  far 
fare  le  Viuande,chc  li  bi fogneranno, con  fintili  regali,  non  potendoli 
hauere  tnegliori  » 

Modo  di  ordinare  diuerfe  forti  di  Pefci  alcfTì  di  Mare,oucro  di 
acque  dolci . Cap.  X L Y 1 1 1. 

N'is  p*r«  «-  TT\  Erche  fopra  fi  è trattato  della  maggior  parte  delle  Viuande.sì  da  grafi1 
r * corne  'alcune  da  magro  ancora,  circa  alla  quantità  di  robba  che 
•£•  1^7.  ■*’  lo  Scalco  douerà  ordinare  perii  Piatto  di  feiperfone.e  rinforzato, 
° farà  bene  fapere  ancora  quanta  fe  ne  potrà  ordinare  nelli  Pefci  aleffi , fiche 
tccVtoquem  di  qual  fi  voglia  forte  delli  detti  Pefci, ò ftano  di  Mare , ouero  di  Acque  dol- 
nro"itV»iio  j ci,  purché  fiano  buoni  per  fare  aleffi,  doue  che  fe  ne  darà  libre  fétte  in  ot- 
wof^Turt  toPcr  il  Piatto  ordinario,  & otto  inno  ue  per  il  rinforzato,©  fiano  Pefci 
fopri°«r|<nta  intieri  >ò  veramente  in  pezza  ; ma  quando  fi  feruiranno  tette  di  Storione, 
c«ptiwt«  *n  d Tonno, ouero  d’Gmbrina.ò  veramente  di  altri  Pelei  grotti  fimili,  le  qua- 
li alle  volte  peferanno  venctcinque  ,ò  trenta  libre  l’vna,  e perciò  non  fi 
puoi  dare  regola  certa  ; ma  quando  fi  feruiranno  alcuni  Pefci  piccoli, e che 
nevadi  fermeovno  per  Conuitato,  fi  darà  ordine  la  quantità  che  ne  ande- 
rà per  il  Piatto  di  fei  perfone,  e tanti  di  più,quanti  faranno  li  Conuirati  alla 
Pefci  atrf.i  Mcnft.e  fi  feruiranno  caldi  netti  primi  feruitij  di  cucina.con  diuerfe  Copri- 
ture  fopra , conforme  alle  ttagioni , o con  finocchietti  bianchi,  e fparagi» 
ariùi.r à.  cu  o Tartuttoli , c Prugnuqli , Si  Sere  diuerfe  Copriture,  e fenz*  Copriture* 
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ancora , con  Oglio , Pepe , e fugo  di  Melangolo  Aceto  fopra,e  fi  potran- 
no  feruirc  freddi  ancora  » alcuni  Pefci  doppo  cotti  alcffi,  e falpimcntati,  e *» . « 
fi  fcruirannonclli pruni  fcruitij  di  Credenti,  fi  come  al  fuo  luogo  meglio 
fi  intenderà. 


Modo  di  ordinare  Pottaggieric  di  diucrll  Pefci  » con  lo- 
ro regali  , & alcuni  con  feorza  ancora . 

Cap.  X L 1 X. 


REfta  à fapere  ancora  circa  alla  quantità»  che  fi  douerà  ordinare  in 

diuerfe  Pottaggieric  dell»  fopradetti  Pefci , tanto  delli  Marittimi  » al- 

quanto di  quelli  di  Acque  dolci,  doue  che  fi  darà  l’ifteffa  quantità  V,  oVdnlnó’ 
che  fi  è dato  nclli  fopradetti  Pefci  Aleifi , con  gli  rega  li»  & ingredienti  che  *i^fcru^5 
vanno  in  dette  Pottaggierie,come  diuerfi  frutti  fref  hi,  ò fecchi  dentro, & fe  n’è  ^dato 
il  rcfto  delli  regali, & ingredienti  che  fi  polleranno  nel  Pallicelo  di  Pefce  in  *J^e* 

Bocconi, con  Agreftain  grani  al  fuo  tempo,  con  Vino  bianco  amabile,  c«toch«n<i- 
con  Agreft3  chiara , ouero  fugo  di  McUngole  dentro , con  herbetee  buone  [*,  aib^oT 
battutc.c  fpecieihaftanza,di  altri  regali,  quali  lo  Scalco  li  ordinerà  con- 
forme  alle  ilagioni.  perche  l.b.  * 

E quando  che  detti  Pefci  anderanoo  feruici  nelle  Pottaggierie  di  diuerfe  t;rr  1 
Polpctce,eBragiuoIe,oucro  in  Polpette  diucrledi  Piccadiglio,fi  come  i.,ro  «gali  ae 
gli  Polpettoni  all'inglefc  , & altre  limili  Pottaggierie,  1»  daranno  quattro  UOm 
libre  di  Pcfce  netto , & atto  per  limile  effetto,  da  poterlo  fare  io  dette  Pot- 
taggierie  per  il  Piatto  ordinario , c nclli  Polpettoni  di  Piccadiglio , fi  po- 
lleranno tutti  li  regali,  & ingredienti  che  lì  peneranno  nel  Fatticcio  alfia- 
glefe , e sfogliato , fi  come  Sopra  al  loro  Capitolo  ho  detto , e fi  feriran- 
no caldi  nclli  primi  fcruitij  di  cucina . 

£ cosi  le  Pottaggierie  delli  deca  Pefci  intieri  ancorali  feruiranno  caldi  Pefci  diutrf» 
nelh  primi  fcruitij  ni  cucina,  con  loro  rcgali,&  ingredienti  fopra,  e le  Tar-  J*/^*|*j*i 
tarughe , fi  faranno  in  diuerfi  Pottaggi , e fe  ne  darà  almeno  vna  per  Con-  de  nclli  primi 
meato , ò nella  feorza , ò veramente  in  Piatci,  e fi  bruiranno  come  le  dee- 
tc  Pottaggierie  di  Pefci , però  di  quelle  piccole , e non  molto  grandi  > 


Modo  di  ordinare  diuerfi  Pelei  A rollo , eoa  loro  regali,  & al- 
tri diuerfi  Marinati , c fritti . Cap.  L. 

VI  fono  molte, e diuerfe  forti  di  Pefci  da  poterli  far  fare  arotto,e  fot*  p^ì  «-odo  r* 
tettaci , intieri , & in  pezza , quali  fi  feruiranno  con  diuerfi  mari-  "i*pì*’*  qEU 
nati  ,efalfe  fopra  , òi  altri  regali,  e per  ciò  di  queftt  ancora  fe  ne  ,,re 
darà  l’iftcffa  quantica  per  il  Piatto  ordinario  rinforzato,  che  fi  è dato  nclli  Vucì!'  r‘  “ 
fopr  aderti  Pefci  aleff» , c rinticri  fi  feruiranno  con  loro  marioato , con  Pi- 
gnuoli , e Paflcrina , ouero  Zibibo  fcnz'oifi  fopra . G 
E cosili  i'cfci  piccoli  aa.ora»dc  quali  ne  vada  fcruiti  vao,ò  più  per 
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Conuitato,  e fi  fcruiranno  caldi  nclli  primi  feruitij  di  cucina. 

E quelli  Pefci  che  anderanno  lardati,  con  Taranrello  dirtalato,&  Ali— 
cetre , intieri  fu  la  Graticola , Arollo,  oucro  fotteftati  al  forno , & altri  di 
pezza  intiera , &c  Aroftiti  allo  fpedo , quali  fi  fcruiranno  con  diuerfe  falfe 
fopra,  fi  come  al  fuo  luogo  fi  dirà, li  quali  fi  fcruiranno  rinrieri  nclli  primi 
feruitij  di  cucinale  quelli  in  pezza  lardati, & Arolbti  allo  fpedo, fi  feriran- 
no caldi  , con  sù  fai  fa,  e Cap  pari  di  Genoua  fopra,  nelli  fecondi  feruitij  di 
cucina  con  altri  diuerfi  Felci  fritti , & Arofio , tramezzati  con  diuerfi  la- 
uori  di  Parte , & alcune  fritte  bruite  con  Zuccaro  fopra  . 

Refta  à fapere  ancora  la  quantità  di  diuerfi  Pcfci  marinati, & Accarpio- 
mti.doue  che  loScalco  nedira  tanti, quanti  fe  ne  fono  dati  nelli  alerti  delli 
fopradetti  Pcfci, e quando  fi  feruiranno  detti  Pefci.tantoli  marmati, quan- 
to li  Accarpionati , freddi  > nelli  primi  feruitij  di  Credenza , e come  fi  ri- 
fcalderanno,e  fi  fcruiranno  con  fuo  marinato  caldo , con  Pignuoli , e Paf- 
ferina  fopra, oucro  altri  regali  ,fi fcruiranno nelliprimi feruitij  di  cucina 
con  gli  alerti, & altre  Pottaggierie . 

E quando  detti  Pefci  Accarpionati  fi  ribalderanno  sù  la  Graticola  con 
Zuccaro,  Pane  grattato, c Cannella  fopra,  ouero  fi  infarineranno  con  fior 
di  farina  , ouero  Pane  grattato,  c che  firitriggeranno.fi  fcruiranno  caldi 
nelli  fecondi  feruitij  di  cucina , con  Zuccaro  iopra.econ  diuerfe  altre-, 
falfe  fopra  ancora-, . 

Circa  à diuerfe  forti  di  Pcfcetti  picco!', quali  fi  feruiranno  fritti, fi  come 
la  frirrura  franzefe, lattarmi  di  Mare, e di  Acque  dolci  & Alicette,eGam- 
barclli  di  Mare , e di  Acque  dolci  , e Calamarctti , &•  altri  diuerii  Pcfcetti 
buoni  fedamente  per  frittura, tanto  delli  Marittimi,quanro  di  quelli  di  Ac- 
opic  dolci , non  fe  ne  darà  meno  di  tre  libre  per  il  piatto  ordinario,  c rin- 
forzato ancora  , e fi  feruiranno  caldi  nelìi  fecondi  feruitij  di  Cucina , eoa 
diutrfd  Parte  fritte,  con  Zuccaro  fopra  attorno,  e con  altri  diuerfi  Pefci 
Aro/lo , & fimilmcnre  fi  fcruiranno  li  Granci,  c Gambari  teneri  fritti  eco 
li  detti  regali  diparte  attorno, con  Melangole,  e limoni  tagliati,  de’quali 
non  fc  ne  daranno  meno  di  fei  per  Conuitato , c così  le  linguatte,  cioè  sfo- 
glie fritte, & altri  diuerfi  Pefci  piccoli  di  vna  libra  l’vno,  de’  quali  ne  vada_, 
Icruitovno per  Conuitato,  & effendo  più  piccole  fene  daraifr*pdue-. , 
e più  bifognando,  e fi  fcruiranno  come  le  fopradette  fritture , con  li  loro 
regali  attorno. 

Modo  di  ordinare  diuerfi  frutti  di  Marc , come  Gran-  * * 
ceuole  ,&  Alogufte  , & altri  diuerfi  Pcfci 

confcorza.  Cap.  LI.  ^ 

BEnche  molte,  c diuerfe  forti  di  frutti  di  Mare  vi  fiano,nientedimcno 
fe  ne  diranno  alcune  folamente, acciò  lo  Scalco  porta  fapcr  la  quan- 
tità.,che  ne  douerà  feruire  per  il  Piatto  ordinario.c  rinforzatole  be- 
ne 
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ne  che  di  quefti  ancora  non  fe  ne  potrà  dare  vna  certa  regola, perche  alcu-  "° binato! 
nc  voice  non  fene  puoi  hauere  la  compita  quantità  che  bifogneriano.douc  e rinforzilo 
che  non  li  daranno  meno  di  due  Aloguftc,  cioè  Gambari  leoni  per  il  Fiatto  ,nCoti* 
ordinario  , però  cllcndo  grandi,  perche  fe  faranno  piccole  ce  ne  vorranno 
più , e delle  Granceuole  almeno  vna  per  Conuitato,  e delle  Oftraghe  fe  ne 
daranno  fei  per  Conuitato , e delli  Grand,  c Gambari  di  Acque  dolci  con 
fcorza’dura,pur  fe  nc  saranno  fei  per  Conuitato  faranno  affai , e delli  Gar- 
dctti  di  Mare , e diucrle  forti  di  Cappe  longhe , e tonde  , e Patelle , e telli- 
ne , Ór  altre  dincrfe  limili,  fe  ne  daranno  tante  di  ciafchcduna  delle  fopra-  Diuer/;  frutti 
dette  forti , quante  faranno  di  gutto  allo  Scalco , perche  non  fi  può  dare 
vna  cerca  regola  in  dette  materie . r«ru»n‘j  Sìa» 

£ fi  feruiranno  nclli  fecon  li  feruitij  di  Credenza,  con  le  frutte  , con  lo-  u<nw  • 
ro  Condimenti, e regali  attorno  .eccetto  che  quando  fi  faranno  in  diuerfì 
Pottaggietti , perche  anderanoo  ferititi  nelli  primi  feruicij  di  cucina . 

„ • . , v . J , : . 

Modo  di  conuitare  moderno, differente  dall’antico , e perche 
fi  feriteli  Piatto  rinforzato.  Cap.  L 1 1. 

DI  fopra  fi  è mollrato  la  maggior  parte  delli  modi  da  ordinare  di- 
uerfe  Vmande , digradò,  c di  magro , circa  la  quantità  di  robba, 
che  in  ciafchcduna  va  la,  tanto  per  il  Piatto  ordinario  di  feiper- 
fonc,  quanto  per  il  rinforzatodifette,  c otto  perfone  ancora  , fe  beno 
che  anticamente  di  otcoperfone  faceuano  due  Piatti , perche  era  folodi 
quatcro  perione , e dauano  la  maggior  parte  della  robba  trinciata  in  Piatri  ^ ^r* 
piccoli  in  Tauola , qual  era  meno  ìffn  d>  quel!  i che  fi  vfa  dare  al  prefente,  <,tfcrca  t ìu 
perche  fi  trincia  tutta  alla  Menfi , e fi  ìerue  in  Piatei  reali,  c mezzi  reali , 

& imperiali  ancora,quali  fono  li  più  grandi  i he  fi  vfino , doue  che  ci  vuole 
molto  più  robba  per  riempirli,  di  qaella  che  .«uricamente  poneuano,e  per 
ciò  non  folo  baderà  alii  fei  per  il  Putto  ordinario,  ma  a otto, e noue  bifo- 
gnando  ancora,  perche  alle  volte  fi  feruiranno  alcuni  Animali  t^uadrupe- 
di , e ripieni . e Volatili  ancora  con  li  loro  regali  attorno  li  Piatti,  elio 
non  folo  batteri  per  n Piatco  ordinario , ma  per  il  rinforzato  ancora . 

E fe  benché  fopra  al  fuo  luogo  ho  detto  del  Piatto  rinforzato,  ho  però  AuulToiI,0 
voluto  replicarlo,  acciò  che  m accattone  di  forefterie  che  (oprùgiungelte-  saico  pai» 
ro  allo  Scalco  improuifi  mente  , di  piu  Conuitati , di  quello  che  di  gii  ha-  (r‘er‘gì't  Su* 
ueffe  fatto  fare  le  prouittoni  aggiuftate , per  li  fuoi  Piatti  compiti,  che  li  imporrilo, 
bifognauano , in  quella  volta  puffi  tire  aggiungere  tutte  quelle  Viuande  , 

.che  ne  anderanno  feruite  vna  per  Conuitato , come  Piccioni , e Pollaftri , 
o veramente  Tordi,  & altre  dtuerfe  Viuande  limili,  fi  come  diuerfì  Paftic- 
cetti  ancora,  per  .he  farà  più  cfp?dien'e  faccenda,  di  fire  aggiungere  det- 
te Viuan  le,  che  di  hautire  i far  fare  il  Pi  irto  compito  , poiché  del  retto 
delle  Viuande , tome  polli  d’india  grotti , ò Fagiani , ouero  diuerfe  altro 
ferii  di  Carnaggi  Arotto  » & aledi , fi  porrà  la  quantità  di;  batterà , noto 

folo 
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folo  i fci  pcrfone  per  il  Piatto  ordinario»  mai  otto»  enouc  bi  fognando 
per  il  Piatto  rinforzato . 

Et  ho  voluto  moftrarc  adone  dette  Vinande  anderanno  feruite,  òne! 
primo  feruitio  di  cucina  » ò nel  fecondo  di  detta  » ouero  di  Credenza  ; ac- 
ciò che  lo  Scalco  le  Tenia  fecondo  l’vfo  moderno , e non  all  Antica  » fi  co- 
me ancora  ho  moftratoil  modo  di  feruire  detto  Piatto  rinforzato  » a fin 
che  detto  Scalco  polla  valer  fene  nelle  Tue  occorrenze  » e malHme  quando 
che  li  Conuirati  vengano  all'improuifo,  lì  come  fpelfo  accade»  nonnauef- 
fe  à far  fare  vn  Piatto  compito»  perche  fari  più  efpediente  il  rinforzato  » 
qual  ad  vn  bifogno  baderà  per  dieci  Conuitati  ancora . 


LIBRO  SECONDO- 

Nel  qual  (ì  tratta  delle  qualità,e  ftagioni  di  diuer- 
fi  Animali  Quadrupedi,e  Volàtili, Domeftici, 
e Saluatici , però  di  tutti  quelli  che  fo- 
no buoni  da  mangiare . 

Co»  la  maggior  parie  delti  modi  da  cucinarti , t finirti. 

Auucr  cimenti  diuerfi  nelli  Quadrupedi,  e Volatili 
buoni  da  cucinare.  Cap.  I. 

N quello  fecondo  libro  lì  vedrà  la  maggior  parte  detti 
modi  di  cncinare  qual  fi  voglia  forte  di  Animali  Quadru- 
pedi , e Volatili > si  domeftici  come,  faluatici,  ma  però  di . 
tutti  quelli,  che  fono  buoni,&  atti  da  cucinarli^  lì  inten- 
derà le  loro  ftagioni,  e qualità  .acciò  che  lo  Scalco poffa 
fapere  di  quale  ftagione  anderanuo  feruiti  ,e  di  che  gio- 
uamento , e nocumento  la  Carne  delli  detti  apporterà  à 
qual  fi  voglia  età,  e complefiione  ;&  nonlìmoftrerà  già  la  quantità  di, 
ciafchcduna  cofa , che  anderà  in  qualiì  voglia  Viuanda  ; perche  circa  alla 
quantità  di  qual  fi  voglia  Condimento , che  nelle  Compofitioui  di  dette* 
Vinande  anderanno , di  qual  li  voglia  cofa  ,le  poncra  il  Cuoco  a baftanza 
come  debito  fuo,fi  come  alti  fuoi  luoghi  ho  detto  ; ma  lì  accennerà  fola- 
mente  la  qualità  di  ciafchcduna  forte  di  robba , che  in  dette  Viuandc  lì 
potrà  ponere  ; e fi  tratterà  di  alcuni  delli  detti  Animali  tanto  Quadrupedi* 

: . . quanto 
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quanto  Volatili , quali  non  faranno  recipienti  à Mcn/c  dì  • 

fe  lo  Scalco  fi  ritrouaffe  in  alcuni  luoghi  «nnriofi , * perc,hft' 

ne  fare  quelle  Viuande,  che  li  bifogneranno.  P Itrlcne  con  far- 


L 


Vitella  lattante , e fue  qualità . Cap.  1 1. 


A Vitella  Mongana  cioè  lattante  ritira  al  fecco  di  fua  natura  a 
^ temperata  nella  humiditd  rifpetto  all'eti , perche  quando  farfpiù 

bVo^ia^pe  r* if  ConuScfcelnti,.e  nutrimento,  e per  ciò  non  fari 

farà  buona  in  ogii  tempo,  benché  l"fZpÌ‘pr°Ì»a%nl  hridiltìmV  ’ * 
ra , e fi  accommodera  in  diuerfi  modi  come  fotto  F * d Pnmaue- 

Tefta  di  Vitella , c Tua  cucina . Cap.  III. 

LA  Tefta  di  Vitella  Mongana  fi  potrà  fare  Aletta  femplicemente , in- 

«M*  co» 

fatti  dentro , con  Voua,e  forma.eio  pratram  p ^^‘ttufinadif- 
fpctic  i baiianza , e fi  fediti SKmE,  ' 8 * ' Palftr'"> • « 

far^X^ 

fen?Xe£a\r:„Y,te±SCtl0  ' ^'elTata, fatta 
Vnna  nA  p r • P a<^^tta  riempitura  » fenza  ponerui  dentro  nè 

dentro , con  Animelle ^“fife^t^ot'!’^  fPct,Vi  bjfta"za 

acni , con  Agreilam  grani,  ouerofugo  di  Melangolo , e con  altri  regai 'di 

G Tar- 


Tefta  di  vite 
Ia  arida  Tetta 
plicetufnte  , 
ripieni. 


Tefta  d,  virai 
I*  ripiena,  e 
UKteftaea. 


Teda  Ji  ritti 
la  indurata,  e 
fritta 


Tefta  di  ritei 
la  a rottoiC  ri- 

piena,{rjouol 

ta  in  ette. 


Ttfta  di  rìtel 
la  ftufara  rii 
piena,  e Tenta 
ancora. 
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Teda  di  t irci 
la  liiiej.ferui 
t a con  iò  frit 
tati  Topi  a. 


Teda  di  vitel 
li  m patticelo 
fcroi’O  caldo, 
c freddo. 


Certi  ella  divi 
(ella  indorai* 
« fritte. 


erratila  d| 
vitelli. in  (rit 
tate, e frittile. 


Ceratila  di 
Titilla  in  T r 
tf,«  Cioua.e. 


Carotila  di 
Vi  *11»  alla 
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Tartuffoli.e  Prugnuoli , con  buon  brodo  graffo , e fpctie  à baftanza  » fenza 
ponerui  Vino , perche  (aria  più  molle  , & vifeofa , e fi  feruirà  calda , con-, 
detti  frutti  fopra , oucro  con  Agrefta  feiroppara . 

E fi  potrà  doppo  che  fari  cotta  aleffa,  partirla  per  meti,e  farla  fenz’ofli» 
e fi  friggerà  in  buono  ftrutto,  c fi  fcruiri  con  vna  frittata  d’ Voua  con  Zuc- 
caro, e Cannella,  fopra  con  figo  di  Melangole,  e fi  potrà  fare  detta  frit- 
tata , con  le  Ceruella  di  detta  Vitella  doppo  cotte,  e battute  minute  con-, 
herbette  buone , e formaggio  grattato,con  fpctie  dolce  i baftanza  dentro» 
e fi  feruirà  come  fopra_, . 

£ fi  potrà  fare  ancora  , in  Pafticcio , doppo  che  fari  perleffata , e cana- 
ti gli  olfi , intiera , & in  Bocconi, cioè  in  pezzetti , con  Pignuoli,e  Pafferina, 
Cardi , ò Carciofi  teneri  dentro , con  Midolla  di  Vaccina,  Profitto, ò Bar- 
bagli di  Porco  in  fette, e ipetie  i baftanza;  & con  alrri,e  dinerfi  ingredien- 
ti di  più  dentro  ancora,  e u feruirà  con  vn  brodetto  di  rofii  d’ Voua  sbat- 
tute in  buon  brodo , con  Agrefta, oucro  figo  di  Melangole  dentro , e quan- 
do fi  fari  intiera , fi  potrà  feruirc  calda , con  li  fopradetti  regali , e Com- 
poficione  dentro  ; e fredda  non  occorrerà  poncrlc,  perche  batterà  Polo  il 
lardo , c la  fpctie  a baftanza  dentro . 

Ceruella  di  Vitella  , c loro  Cucina . Cap.  I V. 

LE  Ceruella  di  Vitella  doppo  che  faranno  perleffate  , fi  potranno  in- 
farinare , ouero  indorare , c friggere , e fi  forniranno  calde  con  Zue- 
caro , e figo  di  Melangole , ò Agrefta  chiara  fopra . 

Et  fi  porranno  fare  in  frittate  come  fopra , e frittelle , doppo  che  fa- 
ranno perleffate,  e battute  minute  con  herbette  buone, e poi  peftc  nel  mor- 
taro  ogni  cofa  inficine,  con  formaggio  grattato,  Voua,  e fpctie  à baftanza 
con  Zuccaro  dencro,  e fi  ftemperera con  Vin bianco  amabile , e la  Com- 
pofitione  delle  frittelle  fi  latterà  più  fida*  acciò  che  fi  poffa  meglio  inuol- 
gere  in  fiore  di  farina  » e fi  friggeranno  in  buono  ftruteo  , ouero  Butiro,  e fi 
{bruiranno  calde  con  Zuccaro , e figo  di  Melangole  fopra . 

Oltre  di  quefto , fi  potranuo  dette  Ceruella  fare  in  Torte , c Crollate-. , 
con  lamedefimaCompofitione  delle  frittatf  ,e  frittelle  fopradette  , e fi 
potrà  ponere  di  piùdeutro  ricotta, & voua  di  Bufale  ancora,  e fi  farà 
liquida  detta  Compofitione  con  vin  bianco,  e broco  graflo,  c fi  l'erui- 
ranno  calde , e fredde  con  zuccaro  fopra_» . 

Si  potranno  ancora  dette  Ceruella  accommodare  alla  Tedefca,  doppo 
pcrkllàte  in  brodo,  e porte  cosi  calde  in  Vafo,  con  vin  bianco,  ouero 
Maluagia,in  brodo  di  Carne, con  Agrefta  chiara,  oucro  fugo  di  Me- 
langole , con  Ipetie  à baftanza  dentro,  e doppo  che  haueranno  bollito  tan- 
to , che  detta  Compofitione  retti  per  meta , in  Vafo  ben  coperto , le  ne-» 
faranno  fèttarelle come Rauiuoli  fenza  sfoglia, e fi  ponerannoin  Teicl- 
la,  baierò  V aio , cou  huuolla  or  V atema , e biodo  gratto,  e fi  lauderanno 

incor- 

« • 


Digitized  by  Googlej 


Libro  Secondo.  $r 

incorporare  infieme  i fuoco  lento  > e fi  potranno  alligare  con  latrc 
Mandole, ouero  di  Pignuoli*  con  rotti  d'voua  sbattute, con  Agrefta»,, 
ouero  fugo  di  Melandole  dentro  , e fi  feruiranno  calde  con  Zuccaro,& 

Cannella  fopra , e nell  metto  modo  fi  potranno  feruirc  lenza  alligatura  an- 
cora , con  formaggio  grattato  di  più  iopra_, . 

Si  potranno  di  più  fare  in  Mineftra come  la  Viuaruola,  doppo  che  fi  vSiUmulì 
faranno  rifatte,  e pelle  con  herbette  buone , con  fpetie,eZuccaroàba-  nellr,  Come 
ftanza dentro,  con  voua,  e formaggio  grattato,  con  Agrefta,ò  fugo  di  u v,“4r-oU- 
Melangole  , e fi  faranno  bollire  in  buon  brodo , come  la  fopradetta_» 

Vinaruola  fatta  con  voua.hcrbette  battute  minute,  con  formaggio  gratta- 
to dentroi  e li  fcrniranno  calde, con  formaggio  grattato,  e Cannella  fopra. 

Lingua  di  Vitella , e fua  cucina . Cap.  V. 


LA  lingua  di  Vitella  doppo  che  fari  rifatta,  e netta  dalla  fua  pelle,  fi  ^"18an*f^V* 
potrà  fare  fiufata  con  diuerfi  frutti  frefehi , ò fecchi  dentro , con^  * ì"  utSl 
Barbaglia  di  Porco  * Carcioffi,c  Pefelli  teneri  con  fcorza,e  fen- Urdi,:r0‘ 
za , con  buon  brodo  gratto , e Vino  bianco,  con  Agrefta  in  grani , ouero 
fugo  di  Melangolo,  con  Ipetie  i battanza  dentro , e fi  feruira  calda  con  det- 
ti regali  fopra  :e  fi  porri  fare  in  Brodo  larderò,  doppo  che  farà  netta», 
come  fopra,  e fi  feruirà  calda,  con  fpctic  i baftjnza  dentro. 

£ fi  potrà  detta  lingua , doppo  che  farà  cotta  aletta , c netta , infarina  di  w.’ 
re , e friggere  in  buon  dcftructo , tagliata  in  fette  Torcili , e fi  feruirà calda 
con  fugo  di  Melangole, e Pepe  fopra , e fi  potrà  indorare , con  Voua  sbat- 
tute, con  acqua, e fior  di  farina  dentro , e fi  feruirà  calda  con  Zuccaro , e 
fugo  di  Melangole  fopra^  . 

Eli  potrà  fare  Appafticciata,conriftefli  ingredienti,  e frutti  della  fiu-  ,Vi5!f u* 
fata  fopradetta  da  poncrui  il  brodo  dentro  in  fuori  ; eccetto  che  il  Vino  cU«.appiiUe 
bianco , per  metà  di  Agrefta  chiara , ò in  grani , ouero  fugo  di  Melangole, 
e fi  ponerà  quando  faràjquafi  cotta , con  Ipetie  i baftanza  dentro , e fi  fcr- 
uirà  calda  con  detti  frutti  fopra. 

Si  potrà  fare  in  Pafticcio  intiera , & tagliata  in  bocconi , doppo  che_,  Lingu»  a;  vi. 
fari  rifatta, e netta  dalla  pelle,  lardata,  e fenza  lardare  ancora,  con  ridetti  Pi'1,e 

regali  del  Pafticcio  della  Tetta  di  detta  Vitella , in  bocconi,  con  vn  fpez- 
zato  di  Piccioni  di  più  dentro , ouero  diuerfi  altri  Vccclletti  gratti,  e fi  fer- 
uiri caldo  come  quello , e quando  fi  feruirà  freddo , fi  fari  intiera  lardata 
con  alcuni  chiodetti  di  Garofani  dentro , c fi  potrà  feruire  freddo, e cal- 
do à beneplacito. 

E fi  potrà  fare  ripicna.e  foeteftata , doppo  che  fari  rifatta, e netta , con  L-ng,,,  di 
Piccadiglio  di  detta  lingua  * e con  Carne  di  detta  Vitella , ouero  di  altra»,  ‘4llielip,eoi># 
forte , con  Pignuoli , e Patterina , e con  Agrefta  in  grani  fenz’otti  dentro , tK  u • 
con  Midolla  di  V accina , feorza  di  Cedro  Candita , Profutto,  ò Barbaglia 
diPorco, battuti  minuti,  eroUid’Vouaxiunintieri  dentro, con  fpetie  à 

G i baftan- 
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baftanza,e  fi  feruirà  calda,  con  falla  reale, onero  fugo  di  Melatole  Copri. 

E*  detta  lingua  fi  potrà  fare  Arofto  allo  fpedo , con  la  fopra  detta  riem- 
tipienj,  c fen  pitura  inuolta  in  rete , e lardata  minuta, con  chiodetti  di  garofani  dentro, 

**  ritpuuu.  c£  fermrà  calda  con  falfareale,ouero  fugo  di  Mclangole  fopra , c fredda 
con  fpetie  di  più  (opra»con  fugo  di  Melangolc , e ncll'iftcfio  modo  fi  potrà 
fare  fenza  riempitura  ancora. 

Collodi  Vitella,  c Tua  Cucina,  Cap.  VI. 

Tf  Collo  di  Vitella  fi  potrà  fare  alcflb  con  Profitto  , ouero  altri  filami 
f‘-o.  " I dentro,  e fi  feruirà  caldo  con  fiori,  ù altra  verdura  fopra,  e fi  potrà  fare 
"*■  ftufato,  con  diuerfi  frutti  dentro,  in  buon  brodo  graffo,  con  Vm  bian- 
co , per  metà  di  Agrefta  chiara , ouero  in  grani  al  fuo  tempo,  con  Ventre- 
fica,  barbaglia di  Porco,  c fpetie  a baftanza dentro,  e fi  feruirà  caldo,  con 
cono  f detti  ingredienti  fopra, e fi  potrà  fare  in  brodo  lardiero,  con  herbettc  buo- 
ilrdìcre,0  ° ne  battute  minute  con  lardo, in  buon  brodo  graffo , con  diuerfi  frutti  den- 
tro,fi  «ome  nel  fopradetto  ftufato , fenza  poncrui  il  Vino , nè  Agretti  , ec- 
cetto che  la  fpetie  abaftanza»  e fi  feruirà  caldo  conil  brodo  fopra, con.» 
fette  di  pane  fiotto . 

u°n°paru«'<!  E fi  potrà  fare  in  Fatticcio  in  bocconi , fi  come  quello  della  lingua , e 
in  bocconi. & Tetta,  di  detta  Vitella , e fi  feruirà  caldo,  perche  freddo  non  faria  buono, 
*Pi>ifticcuto  rifpC£to>  Chc  tal  parte  è molto  piena  d’otti,  e nerui  ; e fi  potrà  fare  detto 
Collo  Appafiicciaco , fi  come  la  lingua  fopradetta  di  Vitella  Appafticcia- 
ta , e fi  peneranno  riftefii  ingredienti  che  in  quella  dentro , c fi  feruirà  co* 
me  quella  ancora^,. 

Petto , pancetta , fpalle , e (tannatura  di  Vitella , e 
loro  Cucina . Cap.  VII. 

jP,«wb vi"!  T E Petto  di  Vitella  fi  potrà  fare  Aleffo  femplicemente , e fi  feruirà  caldo 
I con  hcrbctte.c  fiori  fopra, e fenza  ancora, fi  potrà  fare  ripieno  con  Pic- 
cadiglio  di  Carne, Pignuoli,  e Pafferina,  con  Profutto  battuto  minuto, 
con  herbecce  buone , e formaggio  grattato,  dentro,  con  Voua  sbattute  , 
- & Agrefta  in  grani, con  fpetie  a baftanza,  e fi  feruirà  caldo  come  fopra,  c 
fi  potrà  feruirc  freddo  cagliato  in  fette  ancora . , 

pmo  a,  vitti  £ fi  potrà  fare  ftufato , & in  brodo  lardicro , nell’iftefli  modi , che  fopra 
krjfe  u?i«"  ho  detto  del  Collo  di  detta  Vitella,  e fi  feruirà  come  quello,  e fi  potrà  fare, 
fo.de  jpp*ftic  Appafticciato , fi  come  fopra  ho  detto  di  quello , e fi  icruirà  come  qucl- 
***  * lo  ancora-, . 

p«to  dì  vìtcì  Si  potrà  fare  detto  Petto,  ripieno,  e fotteftato,  con  l’ifteffa  riempitura 

ftoéTrTemp*  del  fopradetto  Petto  aleffo , e fenza  riempi  tura  ancora,  doppo  che  fari 
turjjfoutiu-  fiato  perleffato,  e tenuto  in  addobbo  di  Vino , per  metà  di  Aceto  forte» 
con  fpetie  à baftanza  dentro , fi  fot  tetterà  conio  ftructo,  ouero  altro  graf- 
fo, 
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fo , e fi  feruirà  caldo  , con  parte  di  detto  addobbo  bollico  con  Zuccaro  a 
baftanza  dentro,  tanto  che  fu  contemperato  il  brufeo  con  il  dolce  fopra» 
ouerocon  altre  diuerfe  falfc. 

E lì  potrà  fare  in  Pottaggio , doppo  cotto  aleffo , il  detto  Petto  intiero , Petto  di  v«« 
ouero  fpezzato,  in  pcz2i  piccoli,  in  buon  brodo  graffo,  con  herbette  buo- 
ne  battute  minute , e fenza  herbette  ancora , con  fpeeie  a baftanza  dentro,  ?o«aggio. 
c fi  potrà  allibare  con  Voua  sbattute,  con  Agrefta,  ouero  fugo  di  Melan- 
golo dentro . e fi  feruirà  caldo , con  detta  alligatura  fopra . 

E fi  potrà  doppo  akifato  come  fopra, tagliare  in  fecte>&  indorare,  e frig-  p««»  vì««ì 
gerc,  in  buono  Erutto,  ouero  infarinare  con  fior  di  farina , e fi  feruirà  cal-  }7«o,7  r<nì» 
do,  con  Zuccaro,  e fugo  di  Melangole  fopra , 6 1 fi  potrà  foffriggere  con- 
Agrefta , in  grani  dentro , e fi  feruird  caldo  con  fpetie  , e detta  Agretti-,  grctu  déntro 
fopra , e fi  foffriggerà  con  Cipollette  tagliate  minute  dentro , e fenza  an- 
cora , e fi  feruirà  caldo  con  Pepe,  e fugo  di  Melangole  fopra . 

E fi  potrà  d,  ttoPecco  fare  arofto  fu  la  Graticola , doppo  cotto  aleffo,  p«todi  vitti 
e flato  in  addobbo  come  fopra , e lpoluerizzato , con  Pan  grattato , Zuc-  '“tTcou  &in 
caro  e Cannella , e fi  feruirà  caido  con  diuerfe  (alfe  fopra,  ouero  con  par-  3iu«rfi  modi, 
te  di  detto  Addobbo , con  Zuccaro  a baftanza  dentro,  e fi  potrà  fare  Aro- 
ft  o sù  la  Graticola , sbruffato  con  Aceto  forte  folamcnte , fpoluerizzato 
come  fopra  ; e fi  feruirà  caldo , con  falfi  di  Agrefta  bollita  con  grani  fenz’ 

Otti  dentro  > contempcrata  con  Zuccaro  a baftanza  fopra. 

E fi  potrà  fare  Arofto  allo  fpeda,  ripieno  con  Piccadiglio  di  Carnea,  p«todi  vitti 
Pignuoli , e Pafferina , ouero  con  Agrefta  in  grani , e Profucto , ò altri  fa-  rp«do,2ripìì- 
lami , tagliati  fornii  dentro,  con  feorza  di  Cedro  Candita,  e fpetie  a ba- 
ftanza , con  fegatelli  ,e  Tellicoletci  di  Polli , e Tartuffoli , & altri  diuerfi 
ingredienti,  di  più  dentro , e fi  inuolgeràin  rete , ò Carta , e fi  feruirà  cal- 
do con  falfa  di  fugo  di  ltmoncelli  fopra  • 

E fi  potrà  fare  detto  Petco  in  Pafticcio  in  bocconi, con  l ifteffi  ingredien-  Pettodi  vitti 
ti  che  fopra  hò  delio  , che  fiponeranno  nel  Pafticcio  in  bocconi , della-, 
lingua  della  fopradetta  vitella , e fi  feruirà  come  quello  ancora,  & in-  i*  jmcu . 
tutti  i fopr adetti  modi  del  Petto  fopradetto  fi  potrà  Cucinare  , la_, 

Pancetta , con  parte  delle  cotte  di  detta  Vitella,  e fi  feruirà  neU’ifteflì  mo- 
di  di  quello  ancora , c cosi  le  fpalle,  e fcannatura  di  detta  Vitella , da  far-  n moli  fopra 
li  ripieni , Hi  indorati , e fritti  in  fuori  j perche  dette  fpalle , e fcannatura , de  11 
non  fono  parti  atte  da  farli  ripiene , ne  meno  indorate , come  il  fopradet- 
to Petto,  e Pancetta , ma  fi  bene  nel  retto  delle  Viuande  fi  potranno  fare, 
fi  come  di  quelle , che  li  faranno  del  Collo  di  detta  Vitella  ancora. 

Lonza  di  Vitella, e fua cucina.  Cap.  Vili. 

LA  Lonza  di  Vitella  fipotrà  fare  arofto  allo  fpedo,  doppo  rifatta,  L!»adi  vitti 
e lardata  minuta , e fenza  rifarla,  ne  meno  lardarla , folo  pergottar- 
la,  eoa  defrutto , ò altro  graffe»)  e fi  feruirà  calda  con  falfa  reale , e 

^ rMUO 

• Cap-  Jiinitfe, 
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Cappari  fopra,  e fi  potrà  fcruirc  fredda  ancora, e calda  fatta  in  Piccadiglio, 
e parte  tagliata  in  fette  fiottili,  feruita  in  Piatto  d’ Argento,  ouero  altro 
vaiò,  fopra  à fcaldauiuande,  ò in  altro  luogo,  con  buon  brodo  graffo,  e Vi- 
no bianco,  con  fpetieàbaftanza  dentro, con  fogo  di  Melangole  , ò Li- 
16»  ai  »»tei  moncelli  fopra , e fi  feruirà  calda , e fi  pocrà  detta  Lonza  fare  in  Bragiuo- , 
le,  sbruffate  con  Vino , ouero  con  Aceto,  e fpoluerizzate  con  Pale,  e finoc- 
chio forte  foppefto , ouero  con  Picartima , & aroftire  sù  la  Graticola , e 
fi  potranno  lardare,  onero  vngerle  conbuono  ftrutto,e  (iferuiranno  calde, 
con  falfa  di  Agrcfìa , ouero  fugo  di  Melangole  fopra . 

Uftufl'J''*»  potrà  ancora  detta  Lonza  fare  fi  u fata , & Appafiicciata , nelliftefE 
/pptrtTc'cwt*  modi,  che  fopra  hò  detto,  che  fi  faranno  del  Collo,  e Petto, della  fopradet- 
ta  Vitella , e fi  peneranno  l ifteflì  ingredienti , & altri  diuerfi  di  più  dentro 
ancora , e fi  feruirà  calda , fi  come  quelli . 

liu  di  vit  i E fi  potrà  fare  in  Fatticcio  , fpczzara  in  bocconi , c fi  poneranno  i'iftclfi 

u..nP,fìice  o regali  dentro , che  fopra  hò  detto , nel  Fatticcio,  del  Collo,  c Petto  di  det- 
« ccuui.  ^ vitella,  e fi  feiuird  caldo  con  e quello. 

Rognone  , c Lombi  di  Vitella , c loro  cucina . Cap.  I X. 

«ornane  £ E1  Rognone  cotto  alcffo,  ouero  arotto,  fe  ne  potranno  fare  diuerfi 
■«f  lì  cioitim.  IJ  Crottini,  con  voua  sbattute,  con  formaggio  grattato  ,zuccaro,  e 
cannella  dentro , con  herbetre  buone  battute  minute  con  detto 
Pogr.one,  e parte  del  graffo  che  tiene  arorro , e fi  fottcfterauno.e  fifer- 
niranno  caldi  fon  zuccaro,  e fugo  di  melangoli,  ò limoncelli  fopra  . 

*of>nonr  di  Si  potrà  fare  ancora  arofto  detto  Rognone  inuolto  in  retc,ò  carta, fpol- 
aroi-o  uerizato  con  Pale,  e finocchio  forte  foppetto,e  con  polucre  di  Moftacciuo- 
ii.  d.ucifi  no  jj  ^nj  anccra  f e fj  feruirà  caldo  con  Agrcfta,  ouero  fugo  di  Melangole  fo- 
pra ; e fi  potrà  fare  arotto  allo  fpedo  come  fopra  fenza  rete  ancora,  doppo 
lardato,  c con  alcuni  chiodetti  di  Garofani  dentro,  e fi  feruirà  caldo  co- 
me fopra , ouero  con  falfa  reale . 

Rognosa  di  E fi  potrà  fare  in  Crollate  doppo  rifatto , in  brodo  bollito , e tagliato 
fiate1.*  ao  *n  ktre  fottìi*  > con  parte  del  graffo  che  tiene  attorno , con  Prouature  fre- 
fche,  e Profutto  tagliato  fiottile, con  Agrefta  ingrani  dentro,  ouero  con- 
Zibibo  fenz'olfi , con  Zuccaro,  e Cannella  à baftanza  dentro, & fi  poneran- 
no li  fiopradetti  ingredienti,  di  modoche  vno  non  fuperi  di  quantità  l'al- 
tro , ma  vgualmente , e fi  fieruiranno  calde  con  Zuccaro  fopra  condite  con 
ftrutto , ouero  fìutiro . 

«“‘E?  E li  Lombi  di  Vitella  fi  potranno  fare  ftufati,&  appatticciati,  con  riftefi- 
appaftkciàti.  fi  ingredienti,  che  fi  poneranno  nello  ftufato , & appafticciato , del  Collo , 
e Petto  fopradetto  di  Vitella , e fi  potrà  ponerc  di  più  dentro  Moftococ- 
to , per  metà  di  Agrefta  chiara , & altri  diuerfi  regali  di  più  ancora , c li 
feruiranno  caldi  con  li  fiopradetti  regali  i & ingredienti  fopra . 

KajSr'  £ 1*  potranno  fare  fotteftati,  doppo  che  faranno  fiati  in  addobbo  di 
• • vi- 
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▼ino bianco  ,&  aceto,  con  fpetieà  ballanza  dentro»  in  buono  flauto» 
ouero  altro  grado  » e fi  feruiranno  caldi»  con  falfa  reale  » & Vliue  fenz'  of- 
fo  iopra , ouero  con  parte  di  detto  addobbo,  con  Zuccaro  à ballanza  den- 
tro , lardati  con  lardo  » e tramezzato  con  Cocuzzacadi  Gcnoua  Candita» 
à date  tei  » c lenza  lardare  ancora , fcruici  come  iopra . 

Si  potranno  fare  detti  Lombi  arollo  allo  fpedo;  lardati»  e fenza  larda-  tsw  diritti 
re  i ìuuolti  in  rete»  e fpoluerizaù  con,  l'ale,  e finocchio  forte  foppefto  , ** 
ouero  con  fpetie,doppo  che  li  faranno  vnti  con  lardo  battuto  ,o  altro  F 
grado,  e fi  feruitanno  caldi  con  falfa  di  Modo  cotto,  & Agreila  fopra . 

£ fi  potranno  fare  in  Fatticcio  di  pezza  intiera,  lardati,  con  fpetieà  ba-  Lombi  di*»- 
danza  dentro , e fi  feruiranno  caldi , c freddi  i beneplacito  ; c fi  potranno  ^ diÌ«K°'c 
fare  in  pallierò  in  bocconi,  d 1 Collo , c Petto  di  detta  Vitella,  con  diuer» 
fi  altri  di  più  ancora , e fi  feruiranno  come  quelli . 

Cofciotti,  c Codrione  di  Vitclla.c  loro  cucina.  Cap.  X. 

LI  Cofciotti  di  Vitella  fi  potranno  fare  in  diuerfe  BragiuoIe,ò  in  Piat-  Cofciotti  di 
to  d’ Argento , ouero  ideila  > vote  con  buon  dellr  ucto,  e fpolueri  - 
zate  con  l'ale , e pepe  loppello  % ouero  con  finoechio  forte, ò pittar-  >*“<»  modi 
tima,  e fi  feruiranno  calde,  con  fugo  di  McLngole.ò  Agre  fi  a fopra,  e vi  li 
potrà poncre Agrettaingranialiuocempo.eiifocteilcranno.e  fi  fcrui- 
ranno  come  fopra , e ii  potranno  fare  arollo  sù  la  Graticola  lardate , & 
fenza  lerdarc  ancora,  ma  vnte,  e sbruffaci;  con  aceto  forte,  e fpolueri- 
aate  come  fopra , e fi  feruiranno  calde,  con  fa  fa  di  Agrefia , bollita-* 
con  grani  di  detta  dentro , con  Zuccaro , e Cannella  in  canna  à ballanza-» 
fopra , ouero  con  Agreila  fciroppati-, . 

Si  potranno  detti  Colei  otti  fare  io  diucife  Polpette  ripiene  , e Polpetto-  cofciotti  ai 
ni , aroilo  allo  Ipcdo , e foceeitacc , in  buon  dcftrutto , ò altro  graffo  » eoo  J»  r'^lpeìè 
diuerli  frutti  dentro , con  V iao  per  metà  di  Agreila  chiara , ò in  grani  den-  npiwe.»  r«o- 
tro.con  fpetic  a batlanza , c fi  ieruiranno  caule  con  detti  frutti  fopra,  e Li ‘*r* 
quelle  arolto  ancora  itleruir anno  calne  con  iaifa  reale  ,e  Limono-ilr , ta- 
gliati minuti  fopra,  e fi  potranno  fare  fenza  riempitura  nelli  fopradet- 
ti  modi  ancoro . 

£ fi  potranno  fare  in  diuerfi  Polpettoni  » e Polpette , di  Piccadiglio  , da  Cofciotti  di 
farli  fot  celta  ti , C*  altri  cotti  ai  buon  brodo  grado , quali  fi  potranno  alti-  pè/r'1,- 
gare , con  Voua  soattute  » con  Agreila , ouero  fugo  di  Melangolc  dentro»  r|Ctfc- 

con  latte  di  Mandole,  onero  di  figliuoli»  c fi  ictuiranno  calde  con  Canne!'  & 
la  fopra,e  li  iotteltaci,li  boriranno  co  ; PignuoJi»anunoll2ti  in  ai  qua,  e con 
(corza  di  Cedro  Candita  a Urucilnouci  o c ó Lo>  uzzata  di  Gcnouacon  lpe- 
tieàbaftanza  dentro» e ii  lctuirar.no  caldi, coniugo  di  Mclangole  fopra. 

Eli  potranno  tare  Polpettoni  ali  lnglefe,  indiuerlc  forme^ioc,  di  rofa,  cocotti  dr 
ouero  d’Aquila  > Ùl  altre  oiutrfe  fotn.c  , con  Piccadiglio, di  detti  Lofcioc.  v,;^1lJn!  j0IJ> 
ti  »con  V oua  >e  lorraaggio  grattato , berocctc  buone  battute  minuto , gì,™1 

con 
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« ou  Pignuoli , e Pafferina  dentro',  con  fpetie  d baflanza,e  Midolla  di  Vac- 
cina , con  rodi  d’V oua  dure , e fi  fotte  fteranno  al  forno , ò fornello , con— 
buono  ftrutto  dentro, e fi  fioriranno  come  li  fopradetti  Polpettoni,  di  Pic- 
cadiglio,  c fi  Cerniranno  come  quelli  ancora. 

Cofiietci  di  E fi  potranno  detti  Cofciotti  fare , in  diuerfi  Piccadigli,  con  Midolla— 
wrH  piÀ"* jìI  V aerina,  Pignuoli,  e Pafferina , con  fpetie  d baftanza  dentro, con  feorza 
gii,ec'iiì  riem  di  Cedro  à datetti , e rotti  d*  Voua  dure , in  brodo  graffo , per  metà  di  Vino 
ETSfiS  bianco , con  Agreftachiara  dencro,&  in  grani  ancora;  e fi  feruiranno  caldi 
con  Zuccaro,  e Cannella  fopra,  e fi  potranno  fare  fenza  il  brodo, nc  Vi- 
no , ma  folo  con  li  fopradetti  ingredienti  dentro , e fi  feruiranno  caldi  con 
Zuccaro , e fugo  di  Melangolo  fopra,  il  qualPiccadiglio  farà  buono  anco- 
ra in  diuerfe  riempiture  di  Quadrupedi , e Volatili , & in  diuerfi  Paflicci, 
e Pafticcetti , fi  come  al  fuo  luogo  fi  dirà . 

vutufin  !0dr|  E,  fi  potranno  fare  in  T orte , c Crollate,  battuti  detti  Cofciotti , in  Pic- 

t«,  ecroftate.  cadiglio  minuto , con  graffo  di  detta  Vitella,  e midolla  di  Vaccina , con- 
Animelle  dentro , con  Pignuoli , e Pafferina , con  Corazzata  di  Genoui— 
Candita , tagliata  fiottile , Zuccaro , e Cannella  i baftanza  dentro , e fi  po- 
tranno condire , con  lardo , grattato  con  il  Coltello , e tenuto  d molle  i n- 
acqua  chiara  à baftanza  , e fi  potranno  condire  con  ftrutto,  oucro  Buciro, 
e fi  feruiranno  calde  con  Zuccaro  fopra . 

v^u°in  m!  potranno  fare  detti  Cofciotti  in  Mineftra,  in  diuerfi  modi  doppo  cor- 

nar, J,  ti  aleffi,  e battuti  in  Piccadigllo  minuto , in  buon  brodo  di  Carne  graffa , e 
li' Hsrtn'nna!  E Potr*  alligare  ,con  Voua  sbattute , con  fugo  di  Melandole,  ò Limoncelli 
" in  ' dentro , c fi  feruirà  calda  con  Cannella  fopra , e fi  potrà  fare  detta  Mine- 
ftra, con  Pignuoli,  e Pafferina  dentro,  con  herbette  buone  battute  minute  , 
e fi  feruird  calda  con  Cannella,  e formaggio  buono  grattato  fopra,  fi  co- 
me ancora  fi  fard  detta  Mineftra , con  polpa  di  Cappone,  detta  Morfella- 
ta , alla  Fiorentina , benché  meglio  al  fuo  luogo  fi  intenderd  • 
codoni  ai  Si  faranno  ancora  detti  Cofciotti  Stufati , & Appafticciari , con  li  Tuoi 
i'^pafliecìà  regali  dentro , di  diuerfi  frutti  frefehi , ò fecchf , con  fpetie  d baftanza-  , 
»>  • & Agrefta  in  grani  al  fuo  tempo  dentro , e l'Appafticciato  fi  larderà  con 

alcuni  larderlli  di  lardo,  con  li  fopradetti  regali  dentro,  con  Vino,  per  me- 
tà di  Agrefta  chiara,  c nello  Stufato  fiponerd  di  più  brodo  graffo,  & fi 
feruiranno  caldi , con  li  fopradetti  regali , & ingredienti  fopra . 

•C?in  «oli  ! E fi  potranno  fare  arofto  , allo  fpedo , e ripieni , con  la  polpa  di  detti 
aito  rpedo!  Cofciotti , doppb  cauato  l’offo , con  la  detta  polpa , e rifatta , e fattone-, 
Piccadiglio  minuto,  con  Profutto  battuto  minuto,  eoo  graffo  di  Vitella—, 
ouero  di  Vaccina , con  Midolla  di  detta , & Animelle  di  Vitella , ò di  Ca- 
pretto , in  pezzeti  piccoli  dentro,  con  fpetie  d baftanza,  e feorza  di  Cedro 
Caodica  tagliata  minuta , & Agrefta , in  grani  al  fuo  tempo , e fi  larderan- 
no le  parti  di  fuora , quali,  fi  latreranno  a baftanza  grolle,  di  modo  che- 
pofftno  ritenere  la  fopradetea  Compofitione  , e riempitura,  e fi  potran- 
no fotte  ftare  ancoranti  feruiranno  caldi,  con  falfa  di  Agrefta  chiara-, 
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bollirà  con  grani  di  detta  denteo,  con  Zuccaro , e Cannella  in  Canna  àbi- 
ftanza , di  modo  che  il  brufeo  fuperi  il  dolce > fopra . 

Si  potranno  fare  detti  Cosciotti  in  C.!goctc,alia  Spagnuola , doppo 
che  faranno  cotti  più  che  per  metà  arofto  , quali  li  taglieranno  le  parti  di  gòni  in  s’r'à 
fuora  più  cotte  , in  fette  fottili , e quelle  di  dentro  più  mal  cotte , fe  ne  farà 
Piccadiglio,  qual  fi  ponerà  in  Piatto  d*  Argento,  ò altro  vafo.con  brodo  1 
grado , c Vino  bianco , per  metà  di  Agrefta  chiara , c in  grani  ancora  den- 
tro, con  Midolla  di  Vaccina,  Pignuoli  ,e  Paflerina  , rodi  di  Voua  dure-. , 
con  fpetie  àbaftanza,  eli  ponerà  detta  Compofitione  con  il  fopradetto 
Piccadiglio , in  mezzo  al  Piatto , & attorno  le  fette  di  detti  Cofciotti  ta- 
gliate fottili , e fi  fottefterà  al  forno»  ò fornello,  e fi  fer uirà  caldo , con  fugo 
di  Melangole , quando  non  vi  fia  conUnoditd  di  Agrefta  fopra.,  . 

Si  faranno  anco  detti  Cofciotti  in  diuerfi  Pafticci,e  Pafticcecti,có  la  poi-  i‘ 

pa  di  detti  in  Piccadiglio, doppo  rifatta, con  loro  ingredienti  détro,fi  come  u ’àr.  a,cc',' 
in  bocconi  lardati, e lenza  lardare, quali  Pafticci  fi  fcruiranno  femprecaldi, e 
eccetto  quelli  di  pezza  intiera,  quali  fi  potranno  fcruire  caldi,  e freddi,  con 
loro  condimento , e fpetie  à bafianza  dentro,  come  se  detto  al  fuo  luogo . 

fct  il  Codrione, cioè  fopracofcio , fi  potrà  accommodarc in  tutti  li  Codione  di 
modifopradettidelli  Cofciotti,  da  farlo  ripieno  in  fuori , rifpetto  aila_»  «u'wI|^'d“et 
quantità  dell’oflo , che  tiene , fe  bene  che  arofto , & alelfo  farà  megliore^ , fy*>no 
fi  come  ancora  nel  refto  delle  Pottaggieric  delli  detti  Cofciotti,  come  ftu- 
fato,  & Appafticciato,  & in  diuerfe  bragiuole,  benché  la  polpa  di  detto, no,a  fu^“- 
farà  buona  ancora  in  diuerfi  Pafticci , c P-afticcetti , perche  tal  parte  nel- 
l'Animale , c molto  faticata  , & è per  ciò  buona , e fi  polleranno  tutti  li  re- 
gali, & ingredienti,  che  nelle  Viuande  delli  fopradetti  Cofciotti  ho  det- 
to, e cosi  fi  feruiranno  ancora . 

Piedi  di  Vitella  , e loro  Cucina.  Cap.  XI. 

. : **•  , : ' , » 

LI  Fiedi  di  Vitella  fi  faranno  alefti,  e fi  potranno  feruire  con  vn  ma- 

rinato  di  Aceto, con  Zuccaro , e fpetie  dentro  à baftanza , e coil»  diucmV.Vi’, 

„ altre  diuerfe  falfe  fopra,  purché  il  brufeo  redi  fuperiorealdolcej  , *rjp0'* 

K fimilmente  con  diuerfi  fapori  fopra  ancora , c fi  porranno  feruire  caldi , 
c freddi  ,à beneplacito, doppo  infarinaci  yc  fritti  in  buono  (frutto  . ■ \ 

-,  potranno  fare  detti  Piedi , in  diuerfi  Pottaggi , con  oflò , e fenz’ofli 
dentro,  doppo  cotti  alelfi,  con  herbette  buone  battute  minute  in  buoru.  Paraggi  Veri 
brodo  graflo, con  fpetie  àbaftanza dentro, e fi  alligheranno  con  Voua^ 
sbattute , & Agreftachiara , ouerocon  fugo  di  Melangole,  e fi  feruiranno 
caldi  ,efi  potranno ponerePigDuoli  ,e  Pa(ferina , con  Agrefta  in  grani, 
al  fuo  tempo , & con  altri  diuerfi  frutti , dentro  ancora,  fecondo  le  ltagio- 
ni,  e fi  fcruiraono  caldi  con  Cannella  fopra . 

- ' Si  faranno  in  diuerfi  Geli, doppo  netti  i detti  Piedi, con  la  debita  cottura,  p<  rti  éi  vitti 
con  Vino  bianco,  contempcrato  con  Aceto,  e Zuccaro,  ouero  con  Agre-  «i,-"  <1,ucr‘i 
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fta  chiara,  ò fugo  di  Melangolo  Limoncetti  dentro, e fi  pafiéri  per  efdac- 
cio,ò Calzetta, e fe  li  dariil  colore  à beneplacito,  òd'Ambra,  ouero  al* 
tri  diuerfi  colori , fi  come  ii  farà  in  diuerfe  forme  ancora , nè  mai  da  alcu- 
no fi fcruirà  caldo  dcctoGelo. 

r^nJinTi1*-  E fi  potranno,  doppo  cotti  aletli , li  detti  Piedi , e raffreddati,  infarinar- 
’ li,  e friggerli , & indorarli  ancora,  e fi  feruiranuo  caldi  con  Zuccaro,  e 
fugo  di  Limoncelli  fopra . 

Jj'in’  'j'iÌj'"1  £ fi  potranno  fare  in  Fatticcio  , doppo  netti , e perleffar»  li  detti  Piedi, 

jmpi  uuo  ccauatj  g|,  >c  tenuti  in  addobbo  di  Acero  forre,  con  Zuccaro  , e fpe- 
tie  à ba fi ar za  dentro,  e fi  potranno  ponere  con  detti  Piedi  dinerfi  regali. 
Come Oci hi , & Orecchie  didetraVitella,conProfurto,òGoladiPor- 
cofalat3,  in  fetre  dentro,  con  fpeti#  d battanza , e con  Polpette  di  Carne 
ancora  ,efi  rinfrefeherà  detto  Fatticcio , con  parte  del  fopradetto  addob- 
bo , con  Voua  sbattute  dentro , e fi  feruird  caldo,  con  Zuccaro  fopra . 

Piedi  d,  vite)  Si  potranno  fare  detti  Piedi  arofto  sù  la  Graticola,  & allo  fpedo , doppo 

,V  yrlltc’eb,  cotti  a,eff‘  > c cemit>  >n  Addobbo , come  li  fopradetti  in  Fatticcio , & fpol- 
* . i‘o  fpedo.  uerizzati  con  Pane  grattato , Zuccaro , e Cannella , e fi  feruiranno  caldi  » 
con  parte  di  detto  addobbo  bollito , conZuccaro , e Zibibo  fenz’offi  den- 
tro fopra  , & in  quelli  arotto  allo  fpedo , doppo  rifatti , & inuolti  in  rete  , 
ò Carta  , vnta  con  lardo  battuto , ò altro  graffo,  con  finocchio  forte,  oue- 
ro Pepe  foppefto  , dentro,  fenza  tenerli  nell’addobbo , come  li  fopradetti  . 
arotto , sù  la  Graticola , e fi  feruiranno  caldi , con  falfa  baftarda , cioè  che 
il  brufeo  fia  fuperiore  al  dolce  fopra , ouero  con  fugo  di  Limoncelli . 

Animelle,&  Occhi  di  Vitclla,e  loro  Cucina . Cap.  XII. 

Anlntl-e  di  T"*V  Eli’ Animelle, & Occhi  di  Vitella  fe  ne  potranno  fare  diuerfi  Pottag- 
ehi'di,'dcK,  | J gietti  , intiere , e tagliate  in  fette  fottìi! , doppo  rifatte,  e netto 
in 1 Poucggi  dalle  fu  e pellicole , e foffritte  in  buono  (frutto,  ò altro  graffo , con— 

d«urc.  Profutto  , battuto  con  herbette  buone  dentro , con  Pignuoli , e Pafferina, 
con  fpetie  àbattanza , & Agrefta  in  grani  al  fuo  tempo , con  buon  brodo 
graffo , e fi  alligheranno  con  rotti  d’ Voua  sbattuti , con  latte  di  Maòdolc, 
ouero  Pignuoli , e fi  feruiranno  calde , con  Cannella  fopra . 
o-d.'i'  j'  **  potranno  dette  Animelle , (V  Occhi  di  Vitella , doppo  rifatte , e nette 
iciu.fuMHn  come  fopra  , & tagliate  in  fette , sfarinare  con  fior  di  Farina , ouero  pane 
diutifimc' • grattato,  pattato  per  efdaicio  fiottile, c friggere  in  buon  de firurto.c  fi  fer- 
iranno calde,  con  fale,  e Pepe,  c fugo  di  Melangole  fopra,  c doppo  fritte  £ 
potranno  feruire  con  falfa  reale,  & Voua  sbattute  con  latte  di  Pignuoli  , 
in  Piatto  di  Argento,  ò alerò  Vafo,  e fi  fottetteranno,  accioche  piglino  aK 
quanto  corpo , e fi  feruiranno  calde  con  fulignata  fopra . 

Aitimeli,  hì  E fi  faranno  dette  Animelle , doppo  rifatte , c nette , in  Tomafelle  bat- 
»»?!ÌiV!>  Tc  tute  minute, con  fegato  di  V itella , ouero  di  Capretto , e fi  potranno  grat- 
tare ancora  detti  fegati  > doppo  rifatti  à battana» , ma  non  molto , accio- 
. che  J 
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che  reftino  più  faporìti , con  Voua  sbattute , e formaggio  grattato,  Patte- 
rina,  con  poluere  di  Moftacciuoii  fini  dentro,  con  Midolla  di  Vaccina-,, 
barbaglia , ouero  Profutto,  battuto  minuto,  con  l'peticàbaftanzi,  & ac- 
qua rofa  dentro,  &inuolce  in  rete,  e focteftate,  quali  fi  feriranno  caldo 
con  Zuccaro,  e fugo  di  Melangole  fopra  • 

Si  potranno  fare  in  diuerfi  Fatticci , e pafticcetti,  doppo  rifatte , e net-  Animale  <n 
te  le  dette  Animelle,  con  diuerfi  ingredienti  dentro, con  l'petie  a baftanza,  uw'c  ^nìa'ii 
e fi  feruiratjno  caldi,  tanto  li  detti  Fatticci  con  sfoglio , come  quelli  fenza  « p»aic««ù 
sfoglio,  con  zuccaro  fopra,  e faranno  buone  ancora  per  regalo  di  Fattic- 
ci, c Pafticcetti,  con  Piccadiglio  di  carne  di  diuerfi  quadrupedi , e volati- 
li dentro. 

Si  faranno  ancora  le  dette  Animelle,&  Occhi  di  Vitella,in  Torte, e Cro-  Atroci- ■ di 
fiate,  doppo  rifatte,  c tagliate  in  fette  fottili , con  Profutto,  e Prouaturo 
frefe he, con  Zuccaro,  e Cannella  a battanza  dentro , e fi  potranno  battere  " 
minute,  con  Profutto  dentro , con  Prouature  grattate  ancora , c fi  feri- 
ranno calde  con  Zuccaro  fopra,  e fi  potrà  ponerc  alcuna  forte  di  Vua  fec- 
ca,  fenza  lotti,  ouero  Agrefta  in  grani,  in  maniera  che  vna  cola  non  fu- 
peri  l’altra,  e fi  feriranno  come  (opra . 

Si  potranno  fare  dette  Animelle  Arofto  allo  fpedo,  doppo  rifatte,  c Animelle  dì 
lardate  miuutc,e  fenza  lardare  ancora, & inuolte  in  rete,  ò Carta  vntacon 
lardo  battuto , ouero  altro  gratto , con  finocchio,  ò Pepe  foppefto  dentro,  1 

e fi  feriranno  calde  con  falla  di  Agrefta..  ouero  fugo  di  Melangole  fopra . 

, .,1, 

Fegato  di  Vitella , e Tua  Cucina . Cap.  XIII. 


IL  Fegato  di  Vitella  Mongana  fi  potrà  tagliare  in  fette,  & infarinare, 
e friggere , c fenza  infarinarlo  ancora , e fi  ferirà  caldo  con  Tale , Pe- 
pe , e fugo  di  Melangole  fopra . 

E fi  potrà  fare  arofto  allo  fpedo  detto  fegato,  vn’ala  intiera,  inuolta  in 
rete,  ouero  Carta  vnta,  con  deftrutto,e  fi  feruirà  caldo  con  fatta  reale, oue- 
ro fugo  di  Limoncelli  fopra,  fpoluerizato  con  Pepe,  ouero  finocchio  forte 
foppefto, con  fale  dentro , e fe  ne  faranno  fegatelli  ancora , inuolti  in  rete , 
e fi  potranno  fotteftare,  e fare  arofto  allo  fpedo  , tramezzati  con  fiondi  di 
faluia , ò di  lauro  fecche , e fi  feriranno  caldi , con  fale , Pepe , e fugo  di 
Melangole  fopra-, . 

E li  potrà  fare  in  Torte , e Croflate  il  fopradetto  fegato,  doppo  chc^ 
farà  non  molto  rifatto,  accioche  non  venie  troppo  duro,  qual  li  gratterà, 
‘ouero  fi  batterà  minuto , con  Pafferina,  Prouature  grattate,  Poluere  di 
Moftacciuoii  fini  dentro,  con  Voua  sbattute,  Zuccaro,  e Cannella  à 
baftanza,  e fi  condiranno  con  buono  ftrutto, ouero  con  lardo  grattato 
con  il  Coltello , e tenuto  à molle  in  acqua  à baftanza , accioche  fi  dittali,  c 
venga  bianco  , e fi  feriranno  calde  con  Zuccaro  fopra. 

.Si  faranno  T omafelle , ancora  di  detto  fegato , doppo  rifatto,  e gratta- 
li i co. 
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to , ouero  battuto  minuto',  come  il  fopradetto  delle  Torte , e fi  polleran- 
no l’ifteffi  ingredienti , e Compofìtione , che  nelle  Tomafelle  di  Animelle^ 
fopradette  di  Vitella,  e fi  potrà  ponere  di  più  feorza  di  Cedro  Candita  à 
datetti  dentro , con  lardo  tagliato  , pure  à datteri,  e tenuto  à molle  itUr 
acqua  à baftanza  » e fpolucrizato  con  poluere  di  Moftacciuoli  fini, ouero  di 
Pane  grattato , e pattato  per  l’cfdaccio , e fi  feruiranno  calde , con  Zucca- 
ro » e fugo  di  Mclangole  fopra  . 

E fifarà  detto  fegato  in  Fatticcio  di  vna  Ala  intiera , lardata  rcon  fetto 
di  Profutto , ouero  di  Gola  di  Porco  fatata  dentro,  con  fpetie  a baftanza  ,c 
fi  feruirà  caldo,con  ’vn  brodetto  di  Agrcfta  chiara,  & Voua  sbattute  den- 
tro, e fi  potrà  fare  detto  fegato  in  Fatticcio  di  bocconi,  cioè  pezzetti  lar- 
dati , con  Piccadiglio  di  diuerfe  forti  di  Carne  , Pignuoli , e Pafferina_» 
dentro,  con  Profutto  tagliato  in  fette , e fpetie  a baftanza,  & con  alerà  di-' 
uerfi  ingredienti , di  più  dentro , e fi  feruirà  caldo,  con  vn  brodetto  di 
Voua  sbattute  in  buon  brodo,  con  Agrcfta,  ò fugo  di  Melangole  dentro, 
per  rinfrefcarlo , con  Zuccaro  fopra , 

Trippe , budello  gentile , e fangue  di  Vitella  , e loro 

Cucina^ . Cap.  XIV.  f 

LE  Trippe  di  Vitella  doppo  nette,  fi  cuoceranno  fenz  a file,  e fi  fer- 
uiranno con  il  loro  brodo , quando  che  faranno  cotte , con  formag- 
gio grattato , e Pepe , con  menta  fopra,  la  qual  menta  le  rende  Ten- 
ia odore,  ma  contrario  effetto  fara  il  Zuccaro , perche  le  fa  puzzare,  e 
perciò  mai  fi  feruiranno  con  Zuccaro  fopra . 

E fi  potranno  accommodare  dette  Trippe  alla  Milanefe , doppo  cotte 
come  fopra , fi  poneranno  in  Piatto  di  Argento , ò Teiella,  per  ordine,  vn 
fuolo  di  fette  di  Pane,  & vno  didetta  Trippa,  con  formaggio  grattato, Pe- 
pe , con  menta  battuta  minuta  fopra  a ciafchedun  fuolo, e fi  ponerà  del  lo- 
ro brodo  graffo  a baftanza  fopra,  e fi  fottefteranno,e  fi  feruiranno  caldo , 
con  detto  formaggio , e fpetie  fopra  . 

Si  potranno  fare  dette  Trippe  in  Pafticció , doppo  cotte  come  fopra_, , 
fi  poneranno  in  Catta  con  l’ordine  fopradetto,  alla  Milanefe;  ma  in  cambio 
delle  fette  di  Pane , fi  poneranno  Prouature  in  fette,  tramezzate  con  Pro- 
lutto , ò Barbaglia  di  Porco  in  Tettarelle  fonili , con  menta  battuta  minu- 
ta dentro  , con  formaggio  grattato,  e fpetie  a baftanza,  c fi  rinfrefeheri 
con  brodo  graffo , e fi  feruirà  caldo . 

Et  il  Budello  gentile  fi  potrà  riempire  doppo  netto , con  altre  Trippo* 
tenere  battute  minute , con  herbette  buone  dentro , con  Voua  sbattute , 
c formaggio  grattato, con  fpetie  a baftanza, e fi  cuocerà  in  buon  brodose  fi 
feruirà  caldo, e fi  potrà  riempire  con  Piccadiglio  di  Carne,  con  Pignuoli, e 
Paffcrina,c  fpetie  a baftanza  dentro, con  voua  sbattute,  e formaggio  grat- 
tato, e li  cuocerà  come  fopra,  e fi  feruirà  caldo,  ò freddo  a beneplacito  . 
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Et  il  fangue  di  detta  Vitella  fi  potrà  fare  in  Migliacci  alla  Fiorentina, 
con  graffo  di  detta  battuto  minuto,  con  lardo  tagliatoa  datetti  dentro,  tinca  »iu 
con Pafferina,ouero Zibibo fenz’olÉ ,& fpctie a baftanxa,efi  fcruiranno  ortnt 
caldi  con  Zuccaro , c fugo  di  Melangole  brufche  fopra  doppo  cotti  al  for» 
no.ouero  fotteftati. 

E doppo  cotto  aleflo.e  tagliato  in  fette  detto  fanguc,  fi  potrà  friggere; 
in  buon  deftrutto , c fi  feruirà  caldo  con  Tale  , pepe  , e fugo  di  Melangolo  io  altri  j oc  - 
fopra  , e fi  potranno  friggere  Cipollette  dentro  ancora,  c fi  feruirà  caldo 
come  fopra , e fe  ne  potranno  fare  diuerfi  altri  Pottaggiecti , doppo  cotto 
aleffo  come  Copra-,. 

. ) * 

Vitella  Campareccia , e Tue  qualità , c Cucimi-. . 

Cap.  XV. 

LA-  Vitella  Camparecciatjuanto  più  farà  giouane,farà  megliore,  ma 
non  farà  della  bontà  della  Mongana,per  efferc  affai  di  più  groffo  nu- 
trimento, e di  più  dura  digeftione  ancora , e per  ciò  farà  contraria, 
alfi'Malincomcùe  Conualefcenti,  perche  quando  farà  groffa , ritira  più  ai 
freddo , & al  fecco , e la  fua  ftagione  fari  di  primauera,fe  bene  che  in  ogni 
tempo  farà  buona , purché  habbia  hauuto  buoni  pafeoti , & in  luoghi  di 
buon’ Aria , e fi  accommoderà  in  tutti  li  modi , e Viuande , che  fi  faranno,  vietili  t*p,- 
in  qual  fi  voglia  parte  della  Vitella  Mongana  > fi  come  Copra  al  Capitolo  di 
detta  Mongana  ho  detto , e fi  feruiranno  in  tuttti  li  modi  di  quelle  anco-  ti  i modi, che 
ra , & le  Zinne  della  fopradetta  Campareccia  fi  potranno  accommodarc_. 
in  tutti  li  modi  di  quelledella  Vaccina,  fi  come  alfuo  luogo  fidirà,efi 
fcruiranno  nell'ifteffi  modi  di  quelle  ancora . 

Vitella  Bufalina,  c fuequalità,  e Cucina  . Cap.  XVI. 

« 

LA  Vitella  Bufalina,  quando  farà  più  giouane , farà  megliore,  perche 
la  fua  Carne  non  è ingrata  al  gufto  ; ma  è di  groffo  nutrimento , e 
vifeofa , & è dura  alla  digeftione , e maffime  quando  farà  più  groffa, 
fa  muouere  il  corpo,  de  è contraria  alti  ftomachi  deboli , & alla  Conuale- 
feenti , e per  ciò  non  fan  honoreuole  à menfa  di  Signori,  nè  molto  buona, 
per  gente  baffa  ancora , fe  bene  che  li  lombi , e fegati , e le  Zinne  delle  Bu- 
fale lattanti  non  faranno  tal  parti  ingrate  al  gufto , e la  fua  Carne , in  qual  vittUa  Bufa- 
li voglia  parte  fi  potrà  accommodare  in  tutti  li  modi , e Viuande  che  fi  fa- 
ranno  odia  Vitella  Mongana, e Campareccia,- e fi  feruiranno  in  tutti  li  mo-  ti  li  moUi  eh* 
di  di  quelle  ancora , benché  tal  Carne  non  fia  di  quella  bontà,  e la  Tcftì-. 
della  detta  Vitella  Bufalina  fi  accommodcra  in  tutti  iimodi  di  quelle  del  péce,». m 
Bou  e , e Vaccina , fi  come  al  fuo  luogo  fi  dirà . 

Bouc 
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Boue  , e Vaccina , c loro  qualità . Cap.  XVII. 

LA  Carne  del  Boue,òfiadi  Vaccina, è fredda  in  primo  grado, e 
fecca  nel  fecondo,  e quanto  più  faranno  detti  Ammali  giovani, la_, 
loro  Carne  fard  migliore,  c di  grandiffimo  nutrimento,  ma  grò fVo , 
& è dura  da  digerire,  e genera  molto  fangue,  e fura  contraria  alii  ftomachi 
deboli , & alli  Malinconici . 

Etlaloroftagioncfaràdi  primauera , per  tutto  Carneuale , benché  fa- 
ranno megliore  di  Decembre  nelli  tempi  freddi , che  di  altra  ftagione , & 
vfando  dette  Carni , fi  faranno  ftarc  in  fale  a baftanza , almeno  vn  giorno  , 
perche  faranno  meno  nociue , e megliori,  & l’vferanno  quelli  che  faticano 
affai , c fi  accommoderdin  diuerfi  modi  come  fotto  fi  diranno . 

. Tetta  di  Vaccina  , ò fia  di  Boue  » e loro  Cucina», . ; 

Cap.  XVIII. 

Te»,  a;  v»c-  T A Tetta  di  Vaccina , ouero  di  Boue , purché  fiano  di  Animali  gioua- 
«na  ilei!,.  | ^ nj  f joppo  fcorticate,  e nette,  e falprefe,  tagliate  in  pezzi, 6 petran  - 
no  fare  alefle  con  Profugo , ò altri  Talami  dentro,  c fi  feruiranno 
calde , e fredde , con  verdura  fopra . 

•celia  drvtc-  Si  potranno  fare  in  Pocraggio  dette  Tette,  doppo  cotte  alette  corno 
ggT/  fopra , e falprefe.,  fenz’oflì,  con  diuerfi  frutti  fecchi , ò frefehi  dentro,  con 
Barbaglia  di  Porco  in  fette,  e fpetieà  baftanza,  con  herbette  buone  bat- 
tute minute  dentro , e fi  feruiranno  calde , con  detti  frutti  fopra , e fi  po- 
tranno ponere  Cipollette  fottfitte  in  buono  ftrutto  ancora , per  quelli 
che  ne  gufteranno. 

potranno  fare  dette  Tette  in  Pafticcio  in  bocconi , mentre  però  che 
mc in  p.aicc!  farannodi  Animali  giouani , doppo  haucrle  rifatte, fcorticate, e netto, 
& tenute  nell’Addobbo,  con  le  patri  più  tenere , e lì  potranno  poner^, 
gli  occhi  di  detti  Animali , c Midolla , con  Profutto  in  fette,  e fpetie  a ba- 
ftanza dentro , con  Cardi  ceneri , cTarruffoli , & altri  diuerfì  regali,  <5r  in- 
gredienti , però  nel  Pafticcio  fopradetto  io  bocconi  , qual  fi  feniiri  caldo, 
con  fuo  brodetto  dentro,  per  riofncftarlo,  e quando  fi  leruirà  freddo  fi, po- 
netela fpetie,  e Profutto  in  fecce  dentro,  con  li  pezzi  di  dette  Tette  pjù 
grotfi , e tenuaà  baftanza  nell’Addobbo  folamentc . , , 

9 1 i*  . ».  . v .V 

Lingua , Ccruello  , c Collodi  Vaccina  , e loro  Cucina  . t 
* Cap.1  XIX. 

■*  .1.  , 

imgua  ri;  v,c  -r  A Lingua  di  Vaccina  fi  potrà  fare  ttufata , & Appafticciata,  doppo 
!’&  I che  fari  falprefa , e rifatta  in  acqua  bollente , e netta , con  Profutto  , 

appaiticciatc  £ Gola  di  Porco  in  fette,  c fpetie  à baftanza  dentro, con  diuerfi  frut- 

ti, 
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ti , come  Prugne , e Vifciole  fecche,  & altri  diuerfi , e nella  ftufata  ,fi  pone* 
rà  brodo  con  Vino , per  metà  di  Agrefta  dentro , c l’Appafticciata  fi  lar* 
derà  detta  lingua , e non  fi  ponerà  brodo , eccetto  che  il  V ino , per  metà 
di  Morto  cotto  , e fi  ponerd  quando  che  farà  quali  cotta  , e quando  vi  fa- 
rà molto  graffo , fi  cauerd,  efe  ne  lafferà  àbaftanza  dentro, e fiponcran* 

nolifrutti  fopradetti,  come  nella  rtufata,  e fi  feru  irà»  alda  con  detti  frirfi-  ’ 

ti  fopra  , e fpetiè  àbaftanza  dentro»&  nell’  ifteflìmodi  fi  accommodcri 
la  lingua  di  Boue  ancorai  . ' 1 

Si  potrà  fare  detta  lingua  in  Parti ccio , do ppo  che  fari  fiata  in  falò,  c 
nell’ Addobbo  di  Aceto, e Vino  bianco, con  fpetie  à baftanza  dentro,  houV^pàuc 
e nette , Si  lardata  minuta , con  alcuni  chiodetti  di  Garofani  dentro  , e fi  ciò. 
feruirà  calda , e fredda  a beneplacito , e fi  pot;rà  fare  in  Pafticcio  in  boccoi 
ni,  fi  comedi  quella  della  Vitella  Mongana,ccon  hftetìì  regali, &ingre-  . 
dienti,  e fi  feruirà  come  quello  ancora, fi  come  fopra  al  fuo  Gap.  ho  detto. 

Si  porrà  fare  dettalingua  di  Vaccina , ò fi  a di  Boue , arorto  allo  fpedo , lÌRgnl  di  Vile 
doppo  che  farà  fiata  in  fale  à baftanza  , cioè  vb  giorno  almeno,  e rifatta-.]  Cardio  iu* 
e netta  dalla  prima  pelle , c lardata  minuta,  con  alcuni  chiodetti  di  Garo-  ipedu. 
fani  dentro , e fi  feruirà  cald acori  falfa  reale  fopra , e fredda  con  Pepe , e 
fugo  di  Melangole,  ò Limoncelli  fopra. 

Si  potrà  detta  lingua  di  Vaccina  ,ouero  di  Boue  .falare,  e doppo  sfu-  iing«*  ai*** 
mata , e tenuta  à molle  in  acqua  tepida  à bartanza,  fi  potràcuocere  in-,  r.u^Vnr 
Vino , come  li  f’rofurc» , & in  latte  ancora , c fi  feruirà  calda , c fredda  à bc-  Li,t  <°®«  *• 
neplacito,  tagliata  in  fette , & intiera , con  verdura  fotto . 

Eie  Ccruclla  di  detta  Vaccina,  e Boue,  quando  che  faranno  di  Animali  Ceruttu  di 
giouani , fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e Viuande , che  fi  fa-  Nocini  i e ui 
ranno  delle  Ccrueila  della  Vitella Mongana,c  Campareccia ,xon fitte  flì  j uVcomc"^* 
ingredienti e regali  dentro,  e fi  feruiranno  come  quelle  ancora,  fi  come le  vuein. 
fopra  alli  loro  Capitoli  ho  detto , benché  non  faranno  dì  quella  bontà  . 

Et  il  Collo  di  Vaccina , ouero  di  Boue , fi  potrà  accommodare  in  tutti  coito  <i<  vae- 
li  modi,  che  fi  faranno  del  Collo  della  fopradetta  Vitella  Móngataa,  e Cam.  £iDi.>* 
pareccia , con  riderti  regali , & ingredienti , fi  come  fopra  alli  loro  Gap»-  conf^rlVuo 
toli  liò  detto,e  fi  feruiranno  come  quelle , benché  tali  Viuande  non  fatan-  dl  *oa’* 
no  così  buone  da  farlo  in  Particelo  in  fuori,  perche  tal  parte  in  detto  Collo  c,ri,f  ^ 
di  Vaccina , e Boue,  è molto  dura,  ma  nel  refto  delle  Viuande  fi  faranno 
come  quelle  di  detta  JVìongana , e Camparci  eiafpurclie  detti  Animali  fia-  ' * 

no  giouani , e bifogncràfalprendcrlo  >èlafciario  frollare  à baftanza . 

' ■ ‘ ; ‘ ■ • ••  • - !..  ir  ’ : 

Petto , e Pancia  di  Vaccina , e loro  Cucina . Cap.  X X. 

IL  Petto  diVaccina,  ouero  di  Boue , fi  potrà  fare  alcffo , ma  vorrà  ef-  pcr(*,ep«,. 
fere  àbaftanza  frollo , & falpréfó,  c fenza falprenderlo  ancora, e fi  fer-  f"ja  ,i^ch^* 
uirà  caldo  con  verdura  di  herbettc  buone,  ò altri  fiori  fopra , ctfftu  Ili® 

Agl  iata]  ouertr altri  fapori  in  Toadi  * etìelTiftèfii  modi  fi  cuocerà  la  Pan- 
. eia 
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eia  dell!  detti  Animali , con  Profutto , ò altri  Talami  dentro , quando  però 
farà  detta  Carne  frefea,  perche  falprefa,  non  fi  poncrà  falamc  alcuno  den- 
tro, in  qual  fi  voglia  modo  cucinata . 

cin'^fVboT  potrà  detto  Petto  di  Vaccina , ouero  di  Boue,  doppo  cotto  aleflo  co- 

ue  indin  e,,  me  fopra , e tagliato  in  fette  fottili , infarinare , e friggere , e fi  feruirà  cal- 
tadè™«'nI*  **°  con  **lc  » PcPe> e fugo  di  Melangole  fopra , e fi  potrà  indorare  con  Vo- 
ua  sbattute , con  farina  dentro , e friggere , e fi  feruirà  caldo , con  Zucca- 
ro , e fugo  di  Melangole  fopra_> . 

E fi  potranno  doppo  cotti  il  fopradetto  Petto,  e Pancetta  alerti,  faro 
i dibc^cjfof:  ìndiuerfi  Pottaggietti  tagliati  in  pezzetti , e fo  tiri  tei  con  herbette  buone , 
fi'£«ggi!r  ouero  con  Cipollette  tagliate  minute  dentro,  con  Agrcfta  in  grani,  e fi 
fcruiranno  caldi  con  fpetie  à baftanza , e fugo  di  Melangole  fopra . 
c*rne  a,  v«  E fi  potrà  detta  Vaccina , e Boue , Talare  come  la  Carne  del  Porco  in_» 

«"*»'], fi  *»n  tutte  le  parti, eccetto  che  il  Collo,cioè  il  Petto  fopradetto,  parte  delli  det- 
d,uefrc  ti  Animali  più  grafia , la  quale  non  occorrerà  Talare  fi  come  le  altre  parti , 
giene, & .dei  benché  volendo , ancora  quello  fi  potrà  Talare  ,e  fi  potranno  cucinare  in 
qual  fi  voglia  di  dette  parti , doppo  efiere  fiate  a molle  in  più,  acque , e dif- 
fidiate alquanto , in  diuerfe  Pottaggierie , e cotte  alefTe  in  compagnia  di 
diuerfi  Pelati  alefli , & con  diuerfe  altre  forti  di  Carnifrefchc,  e fi  feriran- 
no calde,  e fredde  a beneplacito . 

Lonza, e Lombi  di  Vaccina,  c loro  Cucina . Cap.  XXI. 


Lonzi  di  bo- 
■ ;.é  di  vacci 
ni  iro.lo. 


Lonza  di  vie 
tini,'»  di  bo- 
ne in  diuerfe 
braminole  . 


Làuta  di  bo- 
lide rii  vacci 
na  fu.  fui  , li 
appafticciata 


LA  Lonza,  cioè  fchiena  di  Vaccina,  ouero  di  Boue, purché  fiano  detti 
Animali  giouani , fi  potrà  fare  arofto  allo  fpedo  doppo  che  farà  fta- 
ta  falprela  alquanto  , e sbruffata  con  Aceto  forte,  c fenzafalprcn- 
derla  ancora , lardata  minuta  folamente , & frolla  a baftanza , e fi  feruirà 
caldacoa  diuerfe  falfe  fopra  , ouero  con  fugo  di  Melangole , e fredda  ta- 
gliatalo fette  ,-oucro  in  diuerfi  Piccadigli. 

E fi  potrà  detta  Lonza  fare  in  Bragiuo!q,(aIpsefa,  con  Pepe,  ouero  fi- 
nocchio  forte  foppefto , e sbruffate  con  Aceto  forte , & vnte  con  (frutto, 
ò lardo  battuto , e fi  potranno  fotceftare  , e fi  feruiranno  calde  con  faifa_# 
di  Modo  cotto , & Agrefta  fopra,  c fi  porranno  lardare,  c fare  arofto  su  la 
Graticola,  c fi  feruiranno  calde  come  fopra , tMlJi  -, 

, hi  potrà  fare  detta  Lonza  Bufata,  & AppaBicciata , con  L’ifteflì  regali, 
& ingredienti  dentro , dello  Bufato  > & Appafticciaco,  deilalingua  di  det- 
ta Vaccina,  e fi  feruirà  ndl’iftefii  modi  di  quella  ancora,  fi  come  fopra  al 
fuo  Capitolo  ho  detto,  purché  detta  Lonza  fia  (faraifl  Ad^obtjo  abaftanza 
di  Aceco , Con  Vino , c fpetie  dentro  » e fi  potrà  ponerc  parte  di  detto  Ad- 
dobbo dentro , quando  però  nonvi  fifia porto  Vino, nè  Agrefta»ouero 
Morto eptto  .perche  baderà  foloa  ponerui  dentro  .òl'vno  ,ò  l’altro  di 
.detti  ingredienti . . , •.  . < o « 1 £i‘  *,  ..fc0  • •“* 

. JE  li  lombi  diV.^cing  » oucrodiBoue, Cuna yna  mediana  cofa» 
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pur  che  detti  Animali  non  fiano  molto  vecchi , e li  lombi  di  dentro , quali  ; 1 
tengano  dalla  punta  della  fpalla  per  fino  all’offo  maeftro,cioè  del  Codrio-  « vJt.,*  . 
ne , dico  che  fono  affai  più  teneri  di  quelli  di  fuori , quali  fi  addimandano 
lombi  fchicnali,  e fono  molto  più  duri  di  quelli  di  dentro  fopradetci, e per- 
ciò volendoli  cucinare , bi fogna  lafciarli  frollare  a baftanza,  e falprendcr!:. 

Si  potranno  fare  detti  lombi  ftufati  » & Appafticciati , doppo  effere  fta- 
ti  falprefi , e fenza  falprenderli  ancora,  folo  tenuti  nell’Addobbo  di  Aceto, 
e Vino  bianco,  con  fpetie  a baftanza  dentro  ,e  fi  ponerà  Profu  tto,ò  Bar-  p4rt‘c,a*t’- 
baglia  di  Porco  con  diuerfi  fratti  in  fette , con  Prugne  , c Vifciolc  fecche, 
con  parre  di  detto  Addobbo  dentro , con  Modo  cotto  , e fpetie  a baftanza 
e nello  ftufato , fi  ponerà  di  più  dentro  brodo  gradò,  e fi  feriranno  caldi, 
con  li  fopradetti  regali  di  frutti  fopra . 

Si  potranno  ancora  fare  detti  lombi  in  diuerfc  Polpette,  c Polpettoni  j,  ri- 
di Piccadiglio,  con  Voua , e formaggio  grattato,  con  fpetie  a baftanza.,  “'dr^iv0'' 
dentro , con  grado  delti  detti  Animali , in  particolare  la  Midolla,  con  Paf-  p#rc»~*|Hbp‘-Ì 
ferina  , c Pignuoli , e fi  potranno  fotteftare , e fiorirli  con  feorza  di  Cedro  pk“- 
Candita  a lardellerei,  ouero  con  Pignuoli,  e fi  fcruiranno  calde  con  fugo 
di  Limoncclli  fopra, e le  Polpette  a Peretta , & altre  fintili , fi  potranno  al- 
ligare in  Voua  con  brodo  dentro,  con  fugo  di  Melangole , ouero  fi  alliga— 
ranno  con  Voua , e latte  di  Mandole , ò di  Pignuoli , e fi  fcruiranno  caldo  • 
con  Cannella  l'opra^ . 

E fi  faranno  ancora  altre  Polpette,  e Polpettoni  ripieni  con  il  Picca- 
diglio  delli  detti  lombi  con  lardo  battuto,  con  herbettc  buone  dentro , con  in  polpette  , e 
Pepe  foppefto.ò  finocchio  forte,  & vn  poco  di  Aglio  per  l’odore,  per  fi 

quelli  cilene  gufteranno , c fi  faranno  arofto  allo  fpedo , ouero  fi  fotcelte- 
ranno  in  buono  ftrutto.ò  altro  graffo,  e fi  feruiranno  calde,  con  falfa  di 
Agrcfta , e Morto  cotto  fopra , ouero  con  fugo  di  Melangole . 

£ fi  potranno  fare  diuerfe  Bragiuole  ancora  di  detti  lombi , doppo  che  tnmWd,;»,c 
faranno  frolli  d baftanza,  e tenuti  nel  fopradetto  Addobbo  » à fufhcicnza,  iVe^iVl'.crr* 
fi  potranno  lardare , c fare  arofto  sù  la  Graticola , e fenza  lardarle  ancora,  bra8'uole  • 
e fi  fotrefteranno  con  buono  ftrutto , 6 altro  graffo  dentro , con  Agrerta^ 
in  grani , e fi  feruiranno  calde  con  detta  Agreila,  e parte  di  detto  Addob- 
bo (òpra , e quelle  arofto  con  parte  di  detto  Addobbo  bollito  con  Pignuo- 
li , e Pafferina  dentro  >con  Zuccaro  à baftanza  fopra . 

Si  potranno  fare  in  Pafticdo  li  fopradetti  lombi , fi  come  quelli  della  Lombi  jìvjc 
Vitella  Mongana,  nell’ifteffi  modi  che  fopra  al  loro  Capitolo  iiodetto, ma  cm*.  cdu*,.. 
non  faranno  di  tal  bontà,  ne  così  teneri  ancora, e per  ciò  bi fognerà  lafciar-  u'm  i”iKC\ 
li  frollare  d baftanza,  e fi  terranno  nell'Addobbo  come  qtiellli  delle  Polpet- 
re , e Bragiuole  fopradette,  e fi  larderanno  con  lardelli  di  lardo  groflctti , 
con  chiodetti  di  Garofani  dentro, con  fpetie  d baftanza,  e fi  feruiranno 
caldi , c freddi , à beneplacito,  fi  come  quelli  della  decca  Vitella . 

E li  fopradetti  lombi  di  Bque  ,c  di  Vaccina,  purché  fiano  di  Animali  Lambì  d.  v« 
gioudtii , lì  potranno  lare  arofto  allo  fpedo,  ma  vorranno  effere  frolli  à ba-  jjj1*  ** iw' 
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flaoza  , e tenuti  ne]  fopradecto  Addobbo,  e fi  larderanno  minuti  con  chio- 
detti di  Garofani  dentro , e quando  che  non  fuffero  à baftanz3  frolli,  fi  ba- 
llotteranno con  vn  battone  da  Pafta , ò altro,  e lardati  come  l'opra,  c fi  fer- 
iranno caldi  con  falla  di  Mollo  cotto , & Aceto  ,con  Zuccaro,  e Cannel- 
la in  Canna  à baltanza  dentro  fopra . 

Rognone  , Cofciotti  > c Sopracofciotti , e Piedi  di  Bouc , 
e Vaccina  , e loro  Cucina  . Cap.  XXII. 

bo°r°d'rÌ'  X ^ Rognone  di  Vaccina,  onero  di  Boue , fi  potrà  fare  arollo  allo  fpedo, 
cmi'atoib.0  I lardato  minuto  con  Garofani  dentro  , e fi  potrà  inuolgere  in  rete.ò 
“*■  Carta  vota,  eli  feruirà' caldo  con  /alfa  reale,  onero  fugo  di  Melan- 
gole  fopra_,, 

Rrficme  ;di  Si  potrà  fare  detto  Rognone  m diuerfi  Pottaggietti-  doppo  cotto  alcffo 
cmV'o  Iti*  con  ^er^ecte  buone  battute  minute  con  lardo , ò altro  graffo  dentro , con 
**'  guazzetti,  Pignuoli,ePalTerina,  e fpetie  à baflanza,  & Agrella  chiara,  ò in  grani, 
tdvu  b.Vos'no  oucro  fugo  di  Melangole , e fi  potrà  foffriggere  con  Cipollette , tagliato 
minute  dentro  ancora , c fi  feruirà  caldo  con  Pepe,  fale  , e fugo  di  Melan- 
gole fopra,  e quello  in  Pottaggio  con  li  fopradetti  ingredienti  fopra, & 
ad  vnbifogno  Tene  potranno  fare  Croltin!  di  detto  Rognone,  fi  come  di 
quello  della  Vitella  Mongana , ma  però  che  detti  Animali , fiano  giouani  > 
e graffi , con  midolla  di  Vaccina  dentro , e fi  feruiranno  caldi  con  Zucca- 
ro , e fugo  di  Limoncelli , ouero  Agrella  fopra . 
cocotti  di  EliCofciottidi  Boue,  e di  Vaccina,  quando  che  detti  Animali  faranno 
b“ae’*n4«n*  gi°uan‘  » fi  potranno  fare  in  tutte  le  Viuandc  che  fi  faranno  dclli  Cofciotti 
ir^uVche  della  Vitella  Mangana  ,ficome  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  eli  pone- 
auu  wnfla  ' ' ranno  fffieffi  regali , Si  ingredienti , e lì  feruiranno  come  quelle  ancora-, , 
mongw» . ma  bifogna  che  detti  Cofciotti  fiano  frolli  à baflanza , da  farli  in  Torte , ò 
Crollratc  in  fuori , nè  meno  in  Minefira  detta , la  Morfellata , perche  fono 
molto  duri,  fe  bene  che  ad  vnbifogno  fi  potranno  ambi  le  dette  Viuandc 
fare, benché  non  faranno  di  tal  bontà . 

«’ofeintti  di  E li  detti  Cofciotti  fi  potranno  fare  in  tutte  le  Viuande , che  li  faranno 
ocue-*  dclli  lombi  dclli  detti  Boue , e Vaccina , eli  falprenderanno , e fi  faranno 
Rare  nclFAddobbo , fi  come  fopra  ho  detto  dì  quelli , e fi  feruiranno  caldi, 
An'* e foddi  , fecondo  le  Viuande , fi  come  quelle  delli  detti  lombi . 

Sopracofcio  Et  il  fopracofcio  di  Vaccina  , c di  Boue,  clfendo  però  detti  Animali  gio- 
v»cdnil«c6  uani  y fi  potrà  accormnodare  in  tutti  li  modi,  e Viuande, che  fi  faranno  del 
snidato  come  fopracofcio  della  Vitella  Mongana,  e Campareccia , da  farlo  inPafliccio 
2iuiud'U*  in  fuori, per  edere  il  fopracofcio  delli  detti  Boue  , c Vaccina , parti  molto 
dure , e perciò  bifogna  che  fia  frollo  à baftanza , c fi  farà  Ilare  neii’Addob- 
bo , e fi  lai  prenderà  ancora  bifognando,  e fi  farà  nel  rdlo  delle  Viuande , e 
fi  polleranno  l'illefii  regali,  & ingredienti  che  fopra  ho  detto  nel  fopraco- 
- feio  di  detta  Mongana , c fi  feruiranno  come  quelle  ancora , benché  non-* 

fa- 
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faranno  poi  così  buono . 

Eli  piedi  di  Boue,e  diVaccinafi  potranno  ad  vnbifogno  fare  aleffi.dop- 
po  che  faranno  fcorcicati,  e netti  | e quelli  dinanzi  faranno  megliori,  e 
deuono  edere  frefehi , e non  frolli  ; ma  vorranno  gran  cottura , perdio 
fono  molto  duri , c fi  cuoceranno  in  compagnia  di  alcua  falame,  ò Profit- 
to dentro»  e fi  fcruiranno  caldi  con  diuerfiuporiin  Tondi, efi  potranno 
feruirecon  vn  marinato  di  Aceto,  e fpetie,con  Zuccaro  àbaftanza  den- 
tro fopra  » doppo  che  faranno  cotti  aleflì , e freddi , e caldi  à beneplacito», 
c di  quefti  non  fe  faranno  molte  Viuande  per  edere  vn  cibo  molto  ordina* 
rio  ,e  non  recipiente  ancora . 

Zinna,  Fegato , Polmone , c Trippe  di  Vaccina  , e di 
Boue , e loro  cucina  . Cap.  X X 1 1 1. 

LA  Zinna  di  Vaccina  farà  bene  d feruirla  quanto  prima  » doppo  che, 
fara  morta  detta  V accma , rifpetto  al  latte, accioche  fia  piùfrefca_», 
e nella  primaucra  fard  megliorc  che  di  altro  tempo  ; la  qual  fi  potrà 
fare  aleda , e fi  fcruird  calda  con  verdura  fopra , e fard  megliorc  cotta  con 
Profutto , ò altri  Talami  dentro . 

E fi  potrà  friggere  in  buon  defirutto , ò altro  grado, la  detta  Zinna  dop- 
po che  fara  cotta  aleda , e raffreddata,  e fi  taglierà  in  fette  non  molto  grò  fi- 
fe , c fi  infarineranno , e fi  potranno  indorare  ancora , c fi  fcruirà  calda-, 
con  Zuccaro , e fugo  di  Melangolo  fopra . 

Si,  potrà  detta  Zinna  fare  in  diuerfi  Potraggi  doppo  cotta  aleda  come 
fopra , e tagliata  minuta , ouero  jn  fette  fonili , e fi  foffriggerà  con  buon-, 
defirutto, con  herbecte  buone  battute  minute.con  fpigoletti  d*Agli  dentro, 
e fi  feruirà  calda  con  Tale , Pepe , e fugo  di  Melangolc , ò Agrefta  fopra , e 
fi  potrà  pontre  in  Vafo  doppo  foffritta  come  fopra,  con  buon  brodo  graf- 
fo dentro , e fi  potrà  alligare  con  Voua  sbattute  con  Agrefta  dentro,  r con 
latte  di  Pignuoli,  e roflid’Voua  ancora , e fi  feruira  calda  con  Cannella  fo- 
pra , e fi  potrà  fotrriggerc  con  Cipollette  tagliate  minute  dentro , e fi  fcr- 
uirà calda  con  fale  , Pepe , e fugo  di  Melangolo  fopra . 

E fi  farà  detta  Zinna  ftufata,&  Appafticciata , intiera , e tagliata  iru 
pezzi, doppo  cotta  alriTa.con  ditierfi  frutti  frefchi,ò  fecchi  dentro, con  fpe- 
tie  àbaftanza,  e Vino  per  metà  di  Agrefta  chiara,  con  Profutto,  ò Gola  di 
Porco  tagliati  in  fette,  e nello  ftufato  fi  ponera  di  più  brodo  grado  dentro, 
c on  Agrefta  in  grani  fenz’ofii,e  fi  feruirà  calda, con  Tuoi  ingredienti  fopra . 

Si  potrà  fare  in  Pafticcio  detta  Zinna  intiera,  c tagliata  in  pezzi,  dop- 
po rifatta,  c lardata  con  alcuni  chiodetti  di  Garofani  dentro,  con  fpecie  a 
baftanza , c Profutto  tagliato  in  fette , e quando  fi  feruirà  caldo  fi  pene- 
ranno diuerfi  altri  regali  di  pili  dentro,  come  Tartuffoli , Cardi  teneri , & 
altri  diuerfi  ingredienti,  tagliata  detta  Zinna  in  pezzi,  con  fuo  brodetto 
dentro  pei  rintrcfcarlo,  e freddo  fi  laflcrà  intiera  fenz’alcri  regali  dentro , 

la  cc- 
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eccetto  che  il  fuo  condimento  di  Graffo  > e fpctie  a bartanza  , con  Profit- 
to co:n;  fopra  dentro. 

ciiuiroito»'  Si  porri  fare  arofto  allo/pedo  detta  Zinna,  doppo  cotta  più  che  per 
i*  p<-do,cfa  meri  alerti,  c lardata  minuta,  e lì  potrà  inuolgerc  in  rete,  ò Carta,  eli 
uu“'1'  . feruirà  calda  con  falfa  reale , ò fugo  di  Melangole  fopra.cfarà  buonafoc- 
teftaca  ancora,  con  Tifledi  regali  & ingredienti  della  fopradetta  Zinna-» 
Appafticciata , e fi  ponerd  di  più  Morto  cotto  dentro  , e fi  feruirà  calda  con 
detti  regali  fopra,  e nelii  fopradcceimodi  fi  potranno  accommodare  lo 
Zinne  delle  Bufale  lattanti , di  fcrofa  giouane , e quelle  di  Campatecelo 
ancora  > e fi  feruiranno  come  la  Zinna  fopradecta  di  Vaccyia. 
f Vw«ìm  P-c  il  fegato  di  Boue , e Vaccina , quando  che  detti  Animali  faranno  gio- 
< :0,jt  aro- uani , fi  potrà  infarinare, e fenza  infarinare,  e friggere  in  deftrutto,ò  al- 
tro graffo , e fi  feruirà  caldo  con  Tale , Pepe , & Agrefta  fopra , e fi  potrà 
fare  arofto  allò  fpedo,  lardato,  oueroinuolto  in  rete  con  lardo  battuto, 
e finocchio  forte , ouero  Pepe  foppefto  dentro , e fi  feruirà  caldo  con  fal- 
fa di  Morto  cotto  , o fugo  di  Melangolo  fopra  , e fi  potrebbe  detto  fegato 
fare  nel  refto  delle  Viuande , che  fopra  ho  detto  del  fegato  dellaMongana, 

' • ma  per  non  effere  molto  recipiente,  fi  feruirà  folamentc  ad  vn  bilogno 
nelli  fopradetti  modi . 

ai  Et  il  Polmone, e Coratella  di  Boue,  e Vaccina , non  effendo  detti  Animali 
’ molto  Vecchi , ad  vn  bifogno  fi  potranno  fare  in  diuerfi  Pottaggiecci,dop-  • 

p®ttag*u  p0  cotti  alerti , e cagliaci  minuti  con  lardo  battuto , con  herbetee  buone  , 
dentro, con  fpecie  à baftanza,in  buon  brodo  graffo , c fi  potranno  alligare 
con  Voua  sbattute  con  Agrefta.ò  fugo  di  Melangole  dentro,  e fi  feruiran- 
no caldi  con  detti  ingredienti  fopra , e fi  potranno  foffriggere  in  buon  dc- 
ftruteo , doppo  tagliati  in  fette  fotcili,con  Cipollette  tagliate  dentro , e fi 
feruiranno  caldi  con  falc , Pepe , e fugo  di  Agrefta  fopra . 

Jjipj*  - E le  Trippe  dell!  fopradetti  Boue , e Vaccina  effendo  detti  Animali  gio- 
tu'tcY‘,ni!uani,  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi,  e Viuande  che  fi  faranno 
-nnolh  fi«i  delle  Trippe  della  Vitella  Mongana.fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho 
fedeli*  moria  detto,  e fi  feruiranno  neU’ifteffi  modi  di  quelle,  e faranno  molto  me- 
fi“*’  gliori  ancora-, . 

Toro , Vaccina , c Boue  Vecchi , e loro  qualità , c 
Cucina . Cap.  XXIV. 

IL  Toro  ha  peflima  Carne,  più  di  qual  fi  voglia  altro  Animale  Quadru- 
pede , & è di  groffo  , c cactiuo  nutrimento , è dura  da  digerire  , & è 
febrofa,  perche  è fredda, e lecca, e di  tal  qualità  fono  il  Boue,  e 
Vaccina  Vecchi,  quali  fono  cacciuiffimi;  ma  fe  ad  vn  gran  bifogno  fi  volef- 
fero  fcruirc , fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e V ìuande  cho 
ir.iw.boat.t  fopra  ho  detto  del  Boue  , e Vaccina , c fi  feruiranno  come  quelle  ancora» 

.V  dalli  interiori  dei  Toro  in  fuori, quali  fono  peflirai,  c tutte  le  Carni  delli  fo- 

pra- 
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gradetti  Animali  fi  feruiranno  falprefe  aliai  più  delle  fopradette  di  Boue , c 
Vaccina  giouani , benché  cali  forti  di  Carni  non  faranno  buone  , nè  meno  uet  t vaccina 
recipienti, fc  non  in  tempo  di  granbifogno  , ò ncccffica , perche  non  dcuo- 
no  eflere  cucinate,  nè  feruite  da  gente  òafla  ancora. 

Caftrato , c fuc  qualità  . Cap.  XXV. 

LA  Carne  del  Caftrato  c calda,  & humida  temperatamente, & il 
giouane  farà  molto  mcglioredei  Vecchio, purché  habbia  hauuco 
buoni  pafcoli  ; qual  Carne  fari  buona  per  ogni  età , e compleflìone 
e per  li  Conualefcenti  ancora , ma  che  fia  giouane  di  vn' Anno, perche  farà 
più  facile  alla  digefiione,  molto  più  che  non  farà  il  Vecchio,  perche  c du- 
riffimo  da  digerire , & è nociuo  ad  ogni  compleflìone , & il  brodo  di 
detea  Carne  fari  buono  tolto  a digiuno , & la  fua  ftagione  farà  di  prima- 
ue'ra , benché  di  ogni  tempo  fari  buono , e fi  accommodcrà  in  diuerfi  mo- 
di come  fotto  fi  diranno. 

Tcfta,  c Collodi  Caftrato,  e loro  Cucina . Cap.  XXVI. 

LA  Teda  di  Caftrato  fi  potrà  accommodarc  in  tutti  li  modi , e Vi-  t«iu  d,  c«. 
uande , che  fi  faranno  della  Tefta  di  Boue , e Vaccina,  fi  come  fopra  ce  le  viuandf, 
al  loro  Capitolo  ho  detto , da  falprenderia  in  fuori , perche  non_.  £ou?V»«c!' 
occorre , e fari  megliore  quella  di  Agnello  groffo  ancora , benché  non  fa-  tu  giòium.vc 
ranno  recipienti  à Menfa  alcuna  di  Signori , eccetto  che  per  medicamento,  111 

ne  tampoco  per  gente  balla,  ma  volendola  però  cucinare  fi  poncranno  del- 
le Cipollette  di  più  dentro , perche  nella  Carne  di  Caflrato  faranno  me* 
gliori , che  in  quella  di  Vaccina,  nè  meno  fi  fara  in  Paiìiccio  dettaTefta 
fi  come  le  fopradette  di  Boue,  e Vaccina  giouani, ma  nel  rcfto  delle  Viuan- 
de , e lì  feruiranno  come  quelle  ancora  . 

Et  il  Collo  del  Caftrato  fi  potrà  accommodarc  in  tutti  li  modi,  e Vi-  Coiiodic». 
uindc , che  fi  faranno  del  Collo  della  Vitella  Mongana,fi  come  fopra  al  fuo  u vluidc  ci» 
Capitolo  ho  detto,  e quando  che  quello  del  Caftrato  farà  giouane,  farà 
poco  inferiore  di  bontà,  e maflìme quando  che  farà  graffo,  e fi  poneranno  moVginl  1 
delle  Cipollette  di  più  dentro, in  particolare  nelle  Pottaggierie,a  chi  gufte- 
ranno,  e nel  refto  delle  Viuande  fi  poneranno  l’iftcflì  regali , & ingredienti, 
e fi  feruiranno  come  quelle  (fi  detto  Collo  di  Mongana  ancora . -• 

Pctto,Pancctta  di  Caftrato, e loro  Cucina . Cap.  XXVII. 

IL  Petto  di  Caftrato  fi  potrà  fare  aleflo  con  herbette  buone , e Cipol-  di  ca- 
lette tagliate  dentro, eccetto  che  per  Conualefcenti , perche  non  fono 
buone , ma  con  herbette  buone  fidamente , c fi  feruirà  caldo  con  ver-  » • 
dura  di  fiori  fopra,  e eoa  diuerfi  fapori  in  Tondi , e fi  potrà  riempire  come 
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il  Petto  della  Vitella  Mongana.e  fi  feruiràin  tutti  li  modi  di  quello  ancora, 
fi  come  fopra  al  Tuo  Capitolo  ho  detto. 

E fi  potrà  detto  Petto  fare  arofto  sù  la  Graticola,  doppo  che  fari  rifat- 
to , & inuolto  in  rete, con  fale  , e finocchio  forte  foppefto  dentro,  e fi  po- 
trà fare  arofto  come  fopra  fenza  rete  ancora, doppo  cotto  più  che  per 
metà  aleflo , e sbruffato  con  Aceto  forte , e fpoluerizzato  con  Pane  grat- 
tato paffato  per  lo  efdaccio.conZuccero,  e Cannella  fopra,  e fi  feruira  cal- 
do,con  falfadi  Mollo  cotto,  ouero  fugo  di  Melangolo  fopra. 

E fi  farà  detto  Petto  in  diuerfi  Potcaggietti,  doppo  cotto  aleflo , e fpez- 
zato , e fi  foffriggerà  con  Cipollette  tagliate  in  buon  dcftrutto,ò  altro 
graffo , con  herbette  buone , e fpetie  a baftanza  dentro , e fi  feruirà  caldo 
con  fugo  di  Melangole , ò Agrefta  fopra , e doppo  foffritto  come  fopra-  , 
fi  potrà  poncre  in  Vafo  , con  brodo  graffo,  Pignuoli,  c Paffcrina , con- 
herbette  buone  dentro , con  fpetie  à baftanza,  Agrefta  in  grani , 8z  con  al- 
tri diuerfi  frutti  ancora,  e fi  alligherà  con  Voua  sbattute  con  fugo  di  Li- 
moncelli,  ò Agrefta  chiara  dentro,  e fi  feruirà  caldo  con  detti  regali  fopra. 

Si  potrà  fare  arofto  allo  fpedo  detto  Petto  doppo  che  farà  rifatto , e 
lardato  nelle  parti  più  magre , e ripieno  con  Piccadiglio  di  Carne , con  Pi- 
gnuoli, c Pafferina,  Agrefta  in  grani, con  fegatetei  di  Polli, e fpigoletti  d’Agli 
dentro , con  fpetie  a baftanza , e fi  feruirà  caldo  con  falfa  di  Agrefta,  con- 
grani  di  detea  dentro  bollica,  con  Zuccaro , e Cannella  in  canna  a baftanza 
dentro  fopra,  e fi  potrà  fotteftare  con  la  fopradetta  riempitura,  con  di* 
uerfi  frutti  dentro,  ouero  con  Cipollette  tagliate  minute,  con  Morto  cot- 
to , per  metà  di  Agrefta  chiara , e fpetie  a baftanza , e fi  feruirà  caldo  con 
detti  ingredienti  lopra_. . 

E fi  potrà  fare  ftufato  detto  Petto , con  li  fopradetti  regali  , & ingre- 
dienti del  fopradetto  fotteftato,  con  Profutto  di  più , ò Gola  di  Porco  in- 
fette , con  brodo  grafto  dentro , c con  Agrefta  in  grani  al  fuo  tempo  , c fi 
feruirà  caldo  con  fpetie  a baftanza  fopra,  e nelli  fopradetti  modi,  e Viuan- 
dc  fi  potrà  fare  fenza  riempitura  ancorale  così  la  Pancetta  di  detto  Caftra- 
to  fi  potrà  accommodire  in  tutti  li  modi  fopradetti  del  Petto  di  Caftraro. 


, Lonza  di  Caftrato , Sopracofcio , c Coda , e loro  Cucina . 

Cap.  XX  Vili. 

Lon*«  di  ci.  T A Lonza  di  Caftrato  fi  potrà  fare  aleffa , con  tutte  le  altre  parti  di 
?ón  Timide’  I j detto  Animale,  le  qual»  fi  forniranno  calde, con  verdura  di  herbette 
oini'd.  dettò  buone, ò fiori  fopra,  con  diuerfi  fapori  in  Tondi,  e fi  potrà  fare  detta 

£egiuok'.tl'  Schiena  in  diuerfe  Bragiuole,  fpoluerizzate  con  finocchio  forte , e falò  • 
ouero  con  Pepe  foppefto  , e fi  sbrufferanno  con  Aceto  forte , e fi  fotte- 
ftcranno  con  buono  ftrutto  dentro, con  Agrefta  in  grani , e fi  potranno  fare 
arofto  sù  la  Graticola , lardate , e fenza  lardare,  vnte , e fpoluerizzate  co- 
me fopra , c fi  falliranno  calde  con  Morto  cotto,  & Agrefta  bollita , con- 
, Pignuo- 
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pignuoli  , e Paflerina  dentro, con  Cannella  in  Canna  a baftanza  fopra  • 

E fi  potrà  detta  Lonza  fare  arofto  fi  come  quella  della  Vitella  Monea-  fetVaroflo, 
na»enelreftodelle  Viuandeche  fifarannodi  quella  ancora,!!  come  fo-  * in  tuttcw 
pra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruirannonell’iftcfli  modi  di  quelle,  ma 
nelle  Portagliene  di  quella  di  Caftrato  fi  poncranno  delle  Cipollette#  S“'“*  d<l)l 
di  più  dentro  ,per  quelli  che  ne  goderanno , e così  il  Modo  cotto  ancora , “•“S*"*’ 

Et  il  fopracofcio  fi  potrà  accommodare  in  tutte  le  Viuande  che  fi  faran-  sopmofcio 
no  della  Lonza  foprapetta , e fi  feruiranno  nell’iftefli  modi  di  quella  anco*  •!> 
ra  , ma  fe  bene  tal  parte  è con  molto  oflo , niente  dimeno  farà  molto  ul  cucmi’ 
faporita , e buona-. . 

Eia  Coda  di  Caftrato  fi  potràfarealdT.t,  e fi  feruirà  calda  ,corj  verdara  cwudiuflfa 
di  herbette  buone  fopra , e con  Agliata  in  Tondi , e doppo  cotta  alefia , fi  « »£**•*£• 
potrà  fare  arollo  sù  la  Graticola,  ma  prima  tenuta  nell’Addobbo  di  Aceto  r0  ri"'' 
forte , e fpetie , c fpoluenzzata  con  Pane  grattato , Zuccaro , e Cannella , 
c fi  feruirà  calda  con  parte  di  detto  Addobbo  bollito , con  Zuccaro  aba- 
danza  dentro  fopra , ouero  con  fugo  ài  Melandole , ò Agrella  ; e fi  potrà 
indorare , e fpoluenzzare  con  pane  grattato, e friggere  in  buon  dellrutto, 
c fi  feruirà  calda  come  fopra . 

Cofciotto  , c Piedi  di  Caftrato , e loro  Cucina.. . 

Cap.  XXIX. 

IL  Cofciotto  di  Caftrato  giouane , e che  fia  frollo  à baftanza , lì  potrà  cofeio-todi 
fare  ale(To,e  fi  feruirà  caldo, con  verdura  fopra, e diuerfi  lapori  fo.1'*10** 
in  Tondi. 

E fi  potrà  fare  arollo  allo  fpedo  detto  Cofciotto, doppo  che  farà  frollo,  cofciotto  dì 
e ben  battuto  con  vn  ballone  per  tale  eifetto  , con  chiodetti  di  Garofani,  ^rr*piew5» 
e fpigoletti  d’Agli dentro, con Rofmarino, ouero faluia, e fi  potrà  lar- 
dare  ancora , doppo  che  farà  rifatto  sù  la  Graticola , e fi  feruirà  caldo , c lur*  ’ 
freddo , con  fugo  di  Melandole  fopra , e fi  potrà  fare  ripie  no  con  Piccadi- 
gliodi  detto  Cofciotto , con  Pignuoli , Paflerina , e Midolla  di  Vaccini-. , 

Profutto  battuto  minuto, con  graflo  di  detto  Caftrato  dentro,  con  fpetie  a 
baftanza,  & Aggetta  io  grani  al  fuo  tempo,  e fpigoletci  d’Agli  battuti  mi- 
nuti , e fi  farà  arollo  come  fopra , e fi  feruirà  caldo  con  falla  reale , ouero 
fugo  di  Melangole  fopra_. . 

E fi  potrà  fare  fotteftato con  diuerfi  frutti  dentro,  con  la  fopradetta_. 
riempitura , con  Voua,c  formaggio  grattato , & herbette  battute  minute  no.  « r<*t«iu- 
di  più  dentro,  con  fpetie  a baftanza,  e fi  ponerà  Mollo  cotto,  per  me-  w* 
tà  di  Agrella  chiara  in  detto  fotteftato , e fi  feruirà  caldo  con  detti  in- 
gredienti fopra-.. 

E fi  potrà  fare  detto  Cofciotto  in  diuerfi  Piccadigli , & in  diuerfe  Bra-  c«fcio«odj 
giuolc,  come  del  Cofciotto  della  Vitella  Mongana , con  l'iftcflì  regali,  e u°uc*a. 

compoficioni  dentro,  fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e 6 pooeran-  «bi.gmou. 

~ no 


Digitized  by  Google 


Co'",  iene  di 
CjRmo  in  to 

ne,  t c:oi1  ice 


Cofciotti  di 
citrico  in  po 
Ipttte  , c poi. 
petton,  ' ipje- 
m,  ert.Sicc a- 
digito . 


Colciotti  di 
c»{lrito  io  di 
itariì  ptfticci, 
< pilticcciri. 


Pitdi  di  ci- 
ftrt’o  « « Icr 
oteina. 


T^atO  di  CJ- 

iirAco,  c fui 

fucina. 


71  Pratica,'  è Scalcarla  d’Ant.  Frùgoli 

no  fpigoletti  d’Agli  ammaccati  nell’  Aceto, co!  quale  fi  sbrufferanno  dette 
Bragiuole  di  Caftrato , e fi  Cerniranno  ncU’ifteffi  modi,  che  quelle  di  Mon- 
gana, e cosi  il  fopradecto  Piccadiglio ancora . 

Si  potrà  fare  detto  Cofciotco  in  Torte,  c Crollate , fattone  Piccadiglio 
battuto  minuto , doppo  che  farà  perleflato,  c quali  cocto , con  Grado,  & 
il  Rognone  di  detto  Caftrato , con  Animelle  di  Capretto , e Tefticoli  d*A- 

f;neilo , tagliati  minuti , con  Midolla  di  Vaccina  dentro , Pignuoli , e Paf- 
erina , con  Zuccaro , e Cannella  a baftanza , e fi  condiranno  con  ftrutto , 
ouero  con  lardo  grattato  con  il  ColtelIo,e  tenuto  in  acqua  a baftanza, con 
Agreftain  grani  2 fuo  tempo  dentro,  e fi  feruiranno  calde  con  Zuccaro 
Copra  , ma  la  fopradetra  compofirione  farà  molto  meglio  in  Pafticci,  e Pa- 
fticcetti,che  in  Torte, ò Coltrate, e fara  viuanda  affai  più  moderna  ancora. 

Si  farà  detto  Cofciotto  in  diuerfe  Polpette , e Polpettoni  ripieni,  &in 
Polpette , e Polpettoni  all'Inglefe  , di  Piccadiglio , & altre  diuerfe , fi  come 
del  Cofciotto  della  Vitella  Mongana , con  l'ifteflì  regali , e compofitioni 
dentro, che  fi  poneranno  nel  Colciotto  della  fopradetta  Vitella , fi  corno 
fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruiranno  nell»  ifteffi  modi  di  quelle 
ancora,  ma  in  quelle  del  Caftrato  fi  poneranno  fpigoletti  d’Agli  battuti 
con  herbecre , e lardo  dentro , in  particolare  nelle  Polpette , e Polpettoni 
ripieni , però  à chi  gufteranno , perche  li  lcuano  alquanto  l'odore , cho 
alle  volte  hanno  di  Agnello  . 

Si  potranno  fare  detti  Cofciotti  in  diuerfi  Pafticci  intieri, & in  bocconi, 
fi  come  in  altri  diuerfi  di  Piccadiglio  ancora , con  l’iftelii  regali , e compo- 
fitioni, clic  fi  poneranno  nelli  Pafticci  ,c  Pafticcerri  deili  Cofciotti  della 
Vitella  Mongana  , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  feriran- 
no come  quelli  ancora-,. 

Et  li  piedi  di  Caftrato  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e Vi- 
uande,  che  fi  faranno  delli  Piedi  della  Vitella  Mongana , fi  come  fopra  al 
loro  Capitolo  ho  detto  , da  farli  arofto  allofpedo,  c sii  la  Graticola  ito 
fuori , perche  quelli  di  Caftrato  tengano  poca  robba  attorno,  ma  fi  faran-, 
no  nel  redo  delle  Viuandc  che  quelli  della  fopradetta  Vitella,  e fi  feriran- 
no come  quelli  ancora . 

Fegato, Coratella,  e Sangue  di  Caftrato, c loro  Cucina  . 

Gap.  XXX.  f 

DEI  fegato  di  Caftrato  quando  che  farà  giouane  Tene  potranno  fare, 
tutte  le  Viuande , che  fi  faranno  del  fegato  della  Vitella  Mongana, 

' - e fi  poneranno  TiflclTi  regali , 8c  ingredienti  che  in  quello , fi  comi, 
fopra  al  Tuo  Capitolo  ho  detto  , e fi  feruirà  ncH’ifteflì  modi  di  quello  anco- 
rai e quando  che  detto  fegato  farà  di  Caftrato  Vecchio  ,fcnc  faranno  lo 
Viuandc,  che  fopra  al  fuo  luogo  ho  detto  del  fegato  diBoue,c  Vac* 
dna  Vecchi.  ' 

Et  il 
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Et  il  Polmone , e Coratella  di  detto  Caflrato  fi  potranno  accommoi  a- 
re  in  tutti  lì  modi, e viuande  che  fi  faranno  del  Polmone,  e Coratella  di  Vi- 
tella Mengana,ficomefopra  al  Tuo  Capitolo  ho  detto,  c fi  feruiranno  come 
quelle  ancora.ma  nelli  pottaggi  di  quelle  del  Caflrato  fi  foffriggeranno  ci- 
pollette di  più  dentro,  per  quelli  che  li  gulteranno . 

Et  il  fangue  di  detto  Cabrato  quando  che  farà  di  Animale  giouanc  ,fi 
accommoderà  .come  quelle  della  VicelIaMongana,  fi  come  mpra  al  fuo 
Capitolo  ho  detto, c fi  feruiri come  quello  ancora, benché  uonfia  di  tal 
borni,  e maflìme  quando  che  farà  di  Caflrato  Vecchio,  perche  non  farà 
buono  per  niente. . 

Montone , c Pecora , e loro  qualità,  e Cucina . 

Cap.  XXXI. 

LA  Carne  del  Montone , tanto  vecchio  quanto  giouane , farà  fimilo 
i quella  del  Becco , & è di  catciuo  nutrimento , c di  durilLma  dige- 
ftione , & è di  petbmo  odore  . e fapore  ancora , e' cosi  la  Pecora».  -, 
fiche  tali  Carni  a gran  bifogni  volendole  cucinare, la  loro  meghor  ilagione 
farà  nell' Autunno, e nell'lnuerno , perche  non  rendono  tanto  il  lor  cattiuo 
odore,  fi  come  in  brimauera , e nelli  tempi  caldi , doue  che  da  nilfuno  non 
deuono  efiere  vfate  tali  forte  di  Carni , per  le  loro  male  qualità , perdio 
quelli  Animali  fono  abbomineuoli  ,e  nociui,pcr  elfere  caldi,  c fccchi, 
ma  fe  per  gran  bifogno  ò neceflìci  fi  vorranno  ieruire,fi  potranno  accom- 
modare  in  tutti  li  modi  fopradecci  del  Caflrato , dall’  interiori  in  fuori, 
perche  fono  peffimi . 

Caprone , Capra  , e Becco , e loro  qualità  , c Cucina . 

Cap.  XXX11. 

LA  Carne  del  Caprone c calcia , e fecca , e conferifce  alli  graffi,  e maf- 
fime  quando  che  faràCaflrato , perche  farà  megliore , dlendo  pe- 
rò giouane , ma  farà  contraria  alli  Malinconici, & à quelli  che  paco- 
no  di  mal  caduco,  perche  è ventola,  e puzzolente , e dura  da  digerire , e 
cosila  Carne  dilla  Capra,  eBecco  ancora, eia  loro  ftagionc  iarà  nelli 
gran  freddi  per  il  loro  cattiuo  odore , douc  clic  volendoli  ad  vn  gran  bifo- 
gno  quelli  ancora  cucinare,  fi  terrà  l’ordine  fopradetto  del  Moncone,  c 
Pecora , di  accommodarli  in  tutti  li  modi , e Viuande , che  fi  faranno  del 
Cabrato , fi  cerne  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto , dalli  intcriori  in  fuora  , 
perche  non  fono  buoni , e volendo  vfare  tali  Carni , faranno  meglicri  cu- 
cinate alclfe , con  diuerfeherbette  buone  in  compagnia  di  altre  Carni  fala- 
te, che  in  altra  maniera  accommodate, benché  non  faranno  buone, n<s^ 
meno  recipienti  a Mcnfc  hor.orate  . 

K Ca- 
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Capretto , e Tue  qualità . Cap.  XXXIII. 


Te(U  di  ea. 
pretto  rifie. 
n »,  fin  fata  , e 
f&iteltata. 


LA  Carne  di  Capretto  è temperata  nel  caldo  per  fino  al  fc  cólo  Vtefe  > 
e farà  tempcrira  ancora»  irà  l’hutnido  > & il  fccv.o  : il  lattati. e^  iaià 
il  megliore  , eMulchio,  celie  non  arriui  allifei  Mefi  : la  i uà  Carne 
conferire  inolio  alla  limiti  per  la  fu  a facile  digeftione , e fari  di  buon  nu- 
trimento , c la  fua  ftagione  farà  di  Primaucra , & m ogni  tempo  che  fc  ne 
potrà  haucre , c conferirà  alla  Conualefcenti,  & a quell,  che  tanno  poco  ef- 
fercicio , ma  farà  contrario  a quelli  che  faticano  alfa*,  Sfalli  decrepiti , Se 
a quelli  che  eatcno  df  mal  Caduco , & alti  ftomachi  frigidi,  6f  acquofi , ma 
cucinato  atollo  conferirà  ad  ogni  complelfione , e fara  nel  meghor  modo 
accomodato , e fi  feruira  in  diuerli  modi  come  fotto  • 


Teda  di  ca- 
pretto fritta, 
eoo  fai  fritta 

ta  'opri,  & 

indoriti  • 


Cesella  di 
capi  e rro,e  lo- 
ro cucio* . 


P*tro  di  ca- 
preno  ateff'-» 
ripieno,  c ftn 
7\  ric-yipitt:* 
r»  tftvfito,  e 
^testato  . 


Telia , e Ccruclla  di  Capretto , e loro  Cucina 
Cap.  X X X I Y . 

LA  Tetta  di  Capretto  fi  potrà  fare  ftufata , e fotteftata  , Sf  ripiena.,  , 
doppo  cocca  più  che  per  metà  aletta , c fatta  fenz  ofiì  con  Voua_, 
sbattute,  con  formaggio  grattato , e fpetie  dolce  a baftanza  den- 
tro , con  herbecte  buone  battute  minute,  con  le  Ceruella  di  detto  Capret- 
to, doppo  rifatte  con  Pignnoli , e Pafferina , & Agrefta  in  grani  alino 
tempo  dentro,  e fi  potranno  ponerediuerfi  frutti,  tanto  nella  fotceftata, 
quanto  nella  fiutata  ancora, c nella  Tetta  ftufata  fi  penerà  brodo  di  piu 
dentro,  e fi  alligherà  con  Voua  sbattute, con  fugo  di  Melangolc , o limon- 
celli,c  fi  fcruirà calda,  con  detti  frutti , e Cannella  fopra , e la  fotteftata-, 
con diuerfe  fatte  ,e  fi  feruirà come  fopra. 

E fi  potrà  detta  Tetta  doppo  cotta  come  fopra , c fattafenz  olii , i 
rinare  ,e  friggere,  in  buon  dcftrucco  .con  fua  frittata  d Voua  sbattuto  > 
fopra, partit  a per  mecà , c fi  feruirà  calda  con  Zuccaro , e Cannella  , e fug 
di  Melandole  fopra,  e doppo  cotta  come  fopra  fi  potrà  fare  in  pm  pezzi 
fenz'offi  dentro , c li  potranno  infarinare , & indorare , e friggere , e li  le  - 

uirà calda  come  fopra-,.  . • u 

Eie  Ceruella  di  detto  Capretto  fi  potranno  accommodare  in  tu  t 
modi , c Viuande , che  fi  faranno  delle  Ceruella  della  v*«lla  Mongana,  « 
come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto , c fi  feriranno  nell  iftefsi  modi  di 
quelle , e faranno  megliori  ancora . 

Petto  di  Capretto , cioè  li  quarti  dinanzi , c quelli  di  die  tro , 
e loro  Cucina  . Cap.  X X X Y. 

IL  Petto  di  Capretto  fi  potrà  fare  aletfo  .ripieno  ,e  fenza  riempitura  : 
in  detto  ripieno  li  ponerd  laCoratclla  di  detto  Capretto  battuta  mi- 
nuta con  profilerò , ouero  lardo, con  herbette  ,&  fpetie  a baftanza  dea- 
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tro»  con  Voua  ,e  formaggio  grattato  ,Pignuoli  ,c  PaiTerina,  e fi  /bruirà 
caldo  con  Perrofemolo,  ò altra  verdura  di  diuerfi  fiori , Se  herbe  buono 
Copra»  e fi  porrà  fare  ftufato , e fotteftaco , con  diuerfi  frutti  dentro, e fi 
feruirà  caldo  con  li  fopradetti  frutti  Copra  , e nello  ftufato  fi  ponerà  brodo 
graffo , e fi  alligherà  in  Voua  , e nel  fotteftaro  Vin  bianco  per  metà  di 
Agrefta , ò fugo  di  Limoncclli  dentro , e fi  feruirà  come  Copra . 

E fi  potrà  fare  detto  Petto  in  Pottaggio  con  tutte  le  parti  di  detto  Ca . 
pretto,  doppo  cotto aleflb  più  che  per  metà, c fpezzato,  e fi  foffriggeràcò 
herbette  buone  battute  minute,  ouero  con  Cipollette  tagliate  minute  in 
buon  deftrutto , e fi  feruirà  caldo  con  Cale  , Pepe  , c fugo  di  Limoncelli  f o. 
pra , e fi  potrà  ponere  in  Vafo  doppo  foifritto  come  /opra,  con  herbette 
buone,Pignuoli,e  PaiTerina , con  buon  brodo  dentro,  con  fpetieaba- 
ftanza,  e fi  alligherà  con  Voua  sbattute  con  fugo  di  Mdangole  dentro,  e 
fi  feruirà  caldo  con  Cannella  Copra . 

Si  potrà  fare  arofto  fu  la  Graticola  doppo  che  farà  rifatto  in  acqua  bol- 
lente a baftanza  , inuolto  in  rete,  ò Carta  vnta  con  buono  ftrutto , e fpol- 
uerizzato  detto  Petto , con  falc,  e Pepe  foppefto,  ouero  finocchio  forte, 
e fi  potrà  lardare  con  alcuni  lardelli  di  lardo,  e fi  feruirà  caldo  con  falfa  di 
fugo  di  Melangolo , e Limoncelli  Copra , e fi  potrà  fare  arofto  come  Copra 
fenza  rete  ancora , doppo  cotto  alefl'o,  e sbruffato  con  Aceto  forte,  ouero 
con  Vino  bianco,  e fpoluerizzato  con  Pane  grattato  paffato  perloefdac- 
cio  conZuccaro  ,e  cannella,  e fi  feruirà  caldo  con  falfa  reale  , e cappari 
di  Genoua  fopra-,. 

llfopradctto  Petto  con  li  quarti  dinanzi  di  detto  Capretto  ,e  quel- 
li di  dietro  ancora , fi  potranno  fare  arofto  allo  fpedo,  doppo  che  faran- 
no rifatti , e lardati  minuti , e fi  Cerniranno  caldi  con  fugo  di  Melangolo 
Copra-, . 

E fi  potrà  fare  in  Pafiiccio  in  bocconi  il  fopradetto  Petto,  con  tutte  lo 
parti  di  detto  Capretto , con  vno  fpezzato  di  Piccioni , ouero  diuerfi  Vo 
cellctri  graffi  dentro,  con  Barbaglia  di  Porco  .ouero  Profutto  in  fette, 
Midolla  di  Vaccina,  & Animelle  di  detto  Capretto  , con  Figliuoli,  c Paf- 
ferina.con  fperie  a baftanza  dentro,  con  carcioffi,  e Tartuffoli»  ouero 
cardi  teneri,  con  fuo  brodetto  per  rinfrefcarlo,  con  Voua  sbattute,  con_. 
Agrefta,  e brodo  di  carne  dentro , c fi  feruirà  caldo  con  Zuccaro  Copra. 

Si  Cara  il  fopradetto  Capretto  intiero  arofto  allo  fpedo , e foeceftato  al 
forno , doppo  rifatto , e lardato  minuto,  ripieno,  con  la  coratella  di  det- 
to Capretto, tagliata  minuta, con  Animelle  di  detto , Pignuoli , c Paflerina, 
con  fpetie  a baftanza  dentro > con  lardo  battuto,  con  herbette  buone,  & 
Agrefta  in  grani  al  fuo  tempo , e con  altri  diuerfi  ingredienti  di  più  dentro 
ancora,  e fi  feruirà  caldo  con  fugo  di  Mdangole  fopra , e fi  potrà  faro 
arofto  come  fopra , c fotreftato  ancora  fenza  riempitura  doppo  rifatto, 
c lardato  come  Copra , e cofi  fi  feruirà  ancora . 
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Coratella  , Fegato , Animelle,  Zampetti,  & altri 
intcriori  di  Capretto, e loro  Cucina^. 

Cap.  XXXVI. 

LA  Coratella  di  Capretto  fi  farà  indiuerfì  Potraggietti,  doppo  per- 
leffata,  e tagliata  in  fette,  e foffricta  in  buon  dcftrutto,con  h erbette 
buone  rag  :.ttc  minute,  con  cipollette  a chi  guferanno,  e fi  feruirà 
calda  ori  Tale,  pepe,  e fugo  di  melangole,  ò agrefta  fopra,  e fi  potrà  pone- 
re  in  vafo  doppo  (offrirti  come  fopra,  con  buon  brodo , con  fpetie  a ba- 
ldanza dentro,  e fi  alligherà  con  rofsid’voua  sbattuti  , con  fugo  di  melan- 
gole, ù.agrcfta  dentro,  e fi  feruirà  calda,  con  cannella  fopra,  e farà  buona 
per  mineftra  ancora  ; ma  fi  batteri  più  minuta  > e fi  feruirà  come  la  fopra  - 
detta  porta  in  vafo  . 

E la  budelletta  di  Capretto  lattante  fi  potranno  fare  arofto  allo  fpe- 
do , doppo  che  faranno  rouerfate,  e nette,  fi  sbrufferanno  con  aceto  for- 
te , con  Tale  fopra , e fi  inuolgeranno  fu  detto  fpedo  a foggia  d'voua  , ò 
pera, c fi  fpolucrizzeranno  con  finocchio  forte,  e fi  vngeranno  con-. 
buon  ftrutto,  ò lardo  battuto , e fi  feriranno  calde , con  fugo  di  melan- 
gole fopra,  e fi  potranno  fare  in  mineftra  ancora  dopponette  , e tagliato 
minute,  con  lierberte  buone  battute  minute  dcntro,con  voua  , c formag- 
gio grattato,  c fi  feruiranno  calde,  con  formaggio  grattato  fopra,  ouero 
con  cannella. 

Et  il  fegato  di  capretto  fi  porrà  accommodare  in  tutti  li  modi  che  fi  fa- 
rà del  fegato  della  vitella  mongana,  fi  come  fopra  al  fu©  Capitolo  ho  det- 
to^ fi  fcruiri  nell’iftefsi  modi  di  quello  ancora, e farà  affai  mcgliore, quan- 
do però  che  farà  di  capretto  lattante,  fi  come  al  fuo  luogo  s’intenderà . 

E le  Animelle  di  detto  capretto  fi  accommoderanno  in  tutti  li  modi , c 
viuande  che  (i  faranno  delle  animelle  della  vitella  mongana , da  farle  aro- 
fto allo  fpedo  in  fuori , per  edere  quefto  di  detto  capretto  molto  pm  pic- 
cole, ma  nel  rcfto  delle  viuande  fi  accommoderanno  come  quelle,  fi  come 
fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruiranno  come  quelle  ancora-, . 

Et  il  fangue  di  capretto  fi  potrà  accommodare  in  tutti  li  modi,  c viuan- 
de clic  fi  faranno  del  fanguc  della  vitella  mongana , fi  come  fopra  al  fuo 
Capitolo  ho  detto,  e fi  feruirà  come  quello,  e farà  megliore  ancora . 

E li  Zampetti  di  detto  capretto  fi  potranno  fare  diuerfi  pottaggetti, do- 
pò che  faranno  pelati,  netti,  & alefsi  fi  farà  vn  marinato  dt  aceto,  con  zuc- 
caro,  e fpetie  dentro  a baftanza  fopra,  e fi  feruiranno  caldi , c freddi  a be- 
neplacito, e fi  potranno  fare  nel  refto  delle  viuande  che  fi  faranno  delli  pe- 
ducci di  caftrato,  c fi  feruiranno  come  quelli  ancora,  fi  come  fopra  al  lo- 
ro Capitolo  ho  detto . 
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Agnello  lattane  , e di  vi/  anno  , c fuc  qualirà,  c Cucina, 
0 Cap.  XXXVII. 


LA  Carne  d’ Agnello  lattante  è humida  nel  terzo  grado  , & è vifcofa,e 
l’Agnello  dt  vn’anno  c caldo  in  primo  grado,  & humido  nel  fecondo: 
il  megliore  fari  il  mafehio,  c che  habbia  hauuti  buoni  pafcoli , per- 
che genera  buon  fangue , e fari  facile  alla  digeftione , e conferiri  a quelli 
che  ftanno  in  paefi  caldi , Òr  alli  Malinconici , e Colerici  ; ma  però  a quelli 
che  faranno  di  gagliarda  compleflionc,c  fari  contraria  alli  vecchi, e conua-  ; «t  ? 

lefcenti , perche  tal  Carne  è fcrementofa , e di  grolfo  nutrimento,  e la  lo- 
ro ftagionc  fari  di  Primauera  , e fi  accommoderanno  come  fotto  fi  dirà . 

L’Agnello  lattante  fi  potrà  accommodare  in  tutti  li  modi , e Viuan do  Agnello^ 
che  fi  faranno  del  Capretto , e fi  feruirà  come  quello  ancora , fi  come  fo-  ite  ilei  capici 
pra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e oosì  l'Agnello  di  vn'Anno  ancora,  e quan- 
do  che  palerà  l’Anno , fi  potrà  accommodare  in  tutti  li  modi,  e Viuande  ™ M 1 
che  fi  faranno  del  Cabrato , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  , c fi 
fcrsuirà  nell’  ifteflì  modi  di  quello,  fe  bene  che  non  fara  di  talbontà . 

Tefticoli  d’ Agnello , Toro,  Cignale  , c Bufa  letti , e loro 
Cucina.  Cap.  XXXVIII. 

LI  Tefticoli delli fopradeeti  Animali, benché  fiano  di  dura  digeftione,  AJt  . oiR 
& in  particolare  quando  che  detti  Animali  faranno  Vecchi , perche  t*  a,  diu.s« 
e (fendo  giouaai , e graffi  faranno  meglìori , c di  piti  facile  digcftio-  jgfjy? 
ne,  e gran  nutrimento,  fc  bene  che  meglio  ai  fuo  luogo  la  qualità  di  efli  fi 
intenderà,  nondimeno  qual  fi  voglia  Tefticolo  delli  fopradetti  Animali, 
doppo  che  farà  perlefTato , e fcorticato  dalla  pelle  che  ha  attorno , e ta- 
gliato in  pezzi  per  il  longo,  fi  potrà  infarinare,  e friggere  in  buon  deftrut- 
to,ò  altro  graffo,  e fi  feruirà  caldo  con  falc,  Pepe,  e fugo  di  Melan- 
gole  fopra_,. 

E fi  potranno  detti  Tefticoli  fare  arofto  allo  fpedo,  doppo  che  faranno 
perleffati , e netti  dalla  pelle , come  fopra , e lardati , c fenza  lardare  an-  m 

cora,  e fi  feruiranno  caldi  con  falfa reale , ouero  fugo  di  Melangole  fopra,  d'uertv  \ o<. 
e fi  potranno  fare  detti  Tefticoli  in  diuerfi  Pottaggietti , fi  come  le  Ani- 
melle  delia  Vitella  Mongana,neU’ifteffi  modi  che  fi  faranno  di  quelle, ficome 
al  loro  Capitolo  ho  detto , c fi  feruiranno  come  quelle  ancora , doppo 
netti  come  fopra,  e vorranno  affai  più  cottura  di  dette  Animelle  ancora. 

E fi  potranno  fare  detti  Tefticoli  in  diuerfi  Pafticci , e Pafticcetti  doppo  Ten;coii  in 
netti  come  fopra , in  compagnia  di  diuerfi  Piccadigli  di  Carne  di  Quadra-  diuerfi  r Vi. 
pedi  > e Volatili , con  fuoi  regali, & ingredienti  denrro , e potranno  leruirc  ct 
per  regalo  di  detti  Pafticci,  e Pafticcetti  ancora, fi  come  le  Animelle  fopra-  d,,lt  • 
dette  di  Mongana,ma  vorranuo  più  cottura  affaci  come  Copra  ho  detto . 
jf-.-J-  • ■ Ca- 
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Caprio , e Capriolctti , e loro  qualità  . Gap.  XXXIX. 

LA  Carne  del  Caprio  è calda  , e fecca  in  fecondo  grado, H megliori 
Capri  faranno  li  giouani , & effercirati  al  torfo , e graffi  . perche  fa- 
ranno più  facili  alla  digcOione , e la  loro  ftagionc  fard  di  Primaue- 
ra , & per  rifpetto  dclli  pafeoh  , quelli  che  luueranno  mangiato  herbe  te- 
nere  faranno  più  graffi , e delli  Vecchi  il  tempo  farà  per  tutto  Febfaro,c 
quando  incornili. iano  li  freddi , e iarannodi  buono,  e gran  nntrimento, 
benché  quelli  Animali  fupcranoinbontd  tutte  le  altre  Lami  Ubidire, e fa- 
ranno buone  per  li  Paralitici,  e faranno  ùnagrire  li  graffi,  e nuoceranno 
alli  magri  ,&  aftenuati , perche  il  loro  fangue  è molto  afciutto , & d ùmili 
gente  farà  difficile  di  digeriremo  faranno  buone  per  li  Malinconichperche 
quelli  Animali  fono  più  Malinconici  di  tutti  li  altri  Animali  faluatici,c  lì 
accommoderanno  in  diuei  fi  modi  come  fotto  fi  diranno . 

Capriolctti , e loro  Cucina . Cap.  XL. 

LI  Caprioletti  giouani  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi,  e 
Viuande , che  fi  faranno  del  Capretto,  fi  come  fopra  al  fuo  Capi- 
tolo ho  detto , eccetto  che  la  T ella , Piedi,  fangue , e parte  delli  in- 
re riori , dalla  Coratella  in  fuori , ma  eflìendo  frefea  farà  buona  per  riem- 
pitura delli  detti  Animali , & in  altre  Pottaggierie  ancora  > G come  della 
Coratella  dd  fopradetto  Capretto , & Agnello,  ma  le  altre  parti  non  fo- 
no buone,  e nelli  detti  C aprioletti  fi  ponerà  di  più  il  Vino  per  metà  di  Mo- 
rto cotto  con  Agrefta , o fugo  di  Melandole  dentro,  in  particolare  nelle.» 
Pottaggierie  , e fopra  li  arofii  fi  vferanno  diuerfe  falfe  ,e  che  ilbrufco  fia 
fupcriore  al  dolce , con  Cannella, e Garofani  dentro, per  rifpetto  dell'odo- 
re dd  faluatico , e le  lot  o Carni  fi  laueranno  col  Vino  , perche  faranno  più 
faporire , e buone , e quando  clic  fi  vorranno  rifare  fi  rifaranno  sii  la  Gra- 
ticola , ouero  fu  li  carboni , e non  in  brodi,  nè  acque  bollenti , e fi  potran- 
no tare  Appafiicciate,  & in  brodo  lardiero,efi  terranno  nell’Addobbo 
bifognando , c fi  vferanno  vn  poco  più  li  Aromatiche  nel  capretto,  ma 
non  di  modo  clic  fi  arriui  al  fuperHuo . 

Tcfta  , Petto , Pancetta  , e fpalle  di  Caprio , e loro 
Cucina.  Cap.  XLI. 

LA  Teda  di  Caprio  volendola  cucinare  per  gran  bifogno  ,o  curiofi- 
tà,  fi  potrà  accommodare  in  ruttili  modi  che  quella  dd  cafirato  , 
fi  come  fopra  al  fuo  capitolo  ho  detto,  benché  danifl'uno  mai  fia 
Hata  cucinata-. . 

Et  il  Petto , Pancetta,  con  parte  delle  corte , e fpallc  di  detto  Caprio  fi 

potran- 
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potranno  fare  in  brodo  lardù  ro,  con  lardo  battuto,  con  herbette  buono  Petto, & ,i!r« 
dentro, co'»  fperic  aSadanzi , e fi  feruiranno  calde,  e fi  faranno  ftufato,  j£"‘indb.oaó 
doppo  che  lì  faranno  fatte  rifare  dette  parci  in  acqua  per  metà  di  aceto  indierò, e a» 
bol'ao  inficine  co.»  faluia , o Rofinarino  dentro , c lì  faranno  foffriggero  ’ 
in  buon  deùrutto , e fi  poneranno  in  Vafo , con  Prugne,  e Vifciole  fecche, 

& altri  diuerfi  frutti  dentro , con  Barbagli  ,ouero  Profatto  infette, coru 
fpetie  a batlanza,  con  parte  del  gratTo  a doue  fi  faranno  folfricte  dentro, 
con  brodo  grado, & Agrefta  per  metà  di  Mollo  cotto,  qual  fi  ponerà  quan- 
do che  faranno  cotte  più  che  per  metà  le  dette  parti  ftufatc , e fi  feruiran- 
no calde  con  detti  regali  fopr a . 

£ fi  potrà  fare  in  guarmugia  detto  petto,  & le  dette  parti  di  detto  Ca-  iP;cro  di  c«- 
prio  ancora,  doppo  che  fi  faranno  rifatte  come  le  fopradecte  in  brodo  lar- 
Siero,  c llufate,fi  foftriggcranno  in  buon  dcftrutto,ò  altro  graffo  con_.  mugia,&  j- 
cipollette  ragliate  minute  dentro, e pofte  in  vafo  con  parte  del  gralfo  à do-  tn  Pot:iSt:  - 
ue  che  fi  faranno  fotfmte  con  /nodo  cotto  per  metà  di  vin  bianco  dentro, 
con  fpctic  à baftanza,  & agrella  chiara,  ouero  in  grani,  e fi  feruiranno  cal- 
de con  detti  ingredienti  fopra,  e fi  potranno  dette  parci  foffriggere  doppo 
rifare  come  fopra,  con  fpigoletci  d’agli  battuti  minuti, con  herbette  buo- 
ne dentro,  c fi  feruiranno  calde,  con  lalc,  pepe,  e fugo  di  mclangole  fopra, 
tagliate  in  pezzi  piccoli , e fi  foffriggeranno  con  cipollette  ancora,  e fi  fer- 
uiranno come  fopra-, . 

£ fi  potrà  fare  detto  Petto,  Pancetta,  e fpalic  di  Caprioappafticciatej,  Petto,  pvicer. 
doppo  che  fi  faranno  fatte  rifare  fu  la  graticola , e lardate,  fi  poneranno  in  ">  di 
vafo,  con  diuerfi  frutti  dentro,  con  pignuoli,  e pafferina , con  fette  di  prò- 
lutto,  ò ventrefea  di  porco , con  tartufibli,  ò cardi  teneri , ouero  carciofi» 
dentro,  con  fpetie  a badauza,  e come  faranno  quali  cotte  dette  parti, fi  po- 
nerà vino  bianco  per  metà  di  mollo  corto,  con  agrella  chiara  dentro, ouc- 
ro  in  grani,  e non  hauendo  mollo  cotto  fi  penerà  aceto  forte  bollito  con_» 
zuccaro  a baftanza  dentro,  acciò  che  fiaconcemperato  di  modo  ch'il  bru- 
feo  fupcri  il  dolce,  fenza  poncrui  agrella  , e fi  feruiranno  calde  con  detti 
regali , & ingredienti  fopra-,  • 

Si  potranno  fare  arofto  allo  fpedo  detto  petto,  pancetta , e fpalle  di  Ca-  i»mo,p»nctt- 
prio,  doppo  che  fi  faranno  rifatte  fu  la  graticola,  c sbruffate  con  aceto 
forte, e lardate  con  lardelli  di  lardo  inuoh  i nella  fpetie, con  fpigoletti  d’agli  ,if0  fPtdo. 
dentro  à chi  goderanno, con  garofani, e faluia, ouero  rofmarino,c  fi  potra- 
oo  lauarc  tutte  le  dette  parti  con  vino  bifognando, ouero  con  aceto, & ac- 
qua» acciò  che  re  fimo  più  faporite,  e fi  feruiranno  calde  confalfa  reale  fo- 
pra, e fi  potranno  feruire  fredde  ancora  in  diuerfi  modi. 

Lonza,  e Sopracofcio  di  Caprio,e  loto  Cucina.  Cap.  X L 1 1. 


A Lonza , e Sopracofcio  di  Caprio  fi  potranno  fare  i 
I ro,  ftufatij  & appafticciau  nelTilleflì  modi  che  fopr, 


w in  brodo  iardic-  lóim  fopr, 

finora  ho  dtrro  toftiodì  «V 
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!hJ!?-o  P'.fj  petto,  e pancetta,  & altre  parti  di  Caprio,  e fi  poneranno  l’iftcffi  re- 
r gai: dentro, e fi  feruiramocomc il  fopradetto  Petto,  & altre  parti,  con  li 
loro  regali , & ingredienti  Copra . 

t òn, e fopr»  £ fi  potrà  detta  Lonza , c fopracofeio  fare  in  diuerfe  Bragiuole  arofto 
pio  iad).c«  SÙ  la  graticola,  e fottefiatc , doppo  che  fi  faranno  sbruffate  con  aceto  for- 
ic  bug.  iole.  tc  , ouero  tenute  nell’Addobbo,  eben  battute  con  la  corta  del  Coltclio,(ì 
larderanno  con  lardelli  di  lardo  inuolti  nella  fpetie,efi  fpoluerizzerann© 
con  fale,  Pepe  Coppello , oucro  finocchio  forre, doppo  che  fi  faranno  ri- 
fatte sù  la  detta  graticola  ,c  le  fotteftate  fi  fpoluerizzeranno  come  Copra, 
& vnte  con  lardo  battuto , o altro  graffo , e fi  fcruiranno  calde  con  falfa_, 
di  Morto  cotto , & Agrefta  bollita  con  Zuccaro , e Cannella  dentro  a ba- 
ldanza fopra_i . 

E fi  potrà  fare  detta  Lonza , e fopracofeio  di  Caprio  arorto  allo  fpedo, 
priuarollo  J 1 nell’irteffo  modo  che  Copra  ho  detto  del  Petto,  Pancetta,e  fpalle  di  Caprio, 
*1"  e fi  feruiranno  neli’iftefii  modi  di  quello  ancora, e fi  potran  fare  in  Gigotte 
sf  jgauoij.  aiia  Spagnuola,  fi  come  del  Cofciorto  della  Vitella  Mongana , doppo  cotti 
più  che  per  metà  arorto,  fi  come  Copra  al  Capireio  di  detti  Cofciotti  di 
Vitella  ho  detto , e fi  feruiranno  nell’iftefii  modi  di  quelli  "ancora , e fi  Do- 
nerà di  più  Morto  cotto  per  metà  di  Vino  dentro, con  Agrefta  chiara_>, 
ouero  fugo  di  Melangole  • 


Cofciotti,  Lombi,  e Coratella  di  Caprio  , e loro  Cucina. 
Cap.  X L 1 1 I. 


Cottoti  i di 
capi  i®  fa  tw 
tele  yinar.de 
che  d*  «lutili 
dt  r;  it  . a O fi 
iaranuo. 


V . -/  * 

Ci.'ia  . 


Corate  1!j  di 
caprio  * t fu* 
(orni. 


LI  Cofciotti  di  Caprio  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi, 
c Viuande  che  Copra  al  (ito  Capitolo  ho  dertodclli  Cofciotti  di  Ca- 
ftrato , &i  in  alcune  Pottaggierie  fi  ponera  di  più  Morto  cotto , per 
metà  di  Vino , con  Agrefta , ouero  fugo  di  Melangolo  dentro , eccerto  che 
nelle  Polpette , e Polpettoni  di  Piccadiglio, perche  non  faria  buon’iffetto , 
& in  lauarli,c  rifarli  fi  terrà  l’ordine  Copraderto  del  Petto,  con  l’altre-, 
parti  di  detto  Caprio , e Copra  arti  detti  Cofciotti  arorto , fi  poneranno  di- 
uerfe falfe,c  fi  feruiranno  come  il  Petto  fopradetco,  e falere  parti  ancora . 

E li  Lombi  di  dcrto  Caprio  fi  accommoderanno  in  tutti  li  modi  che  fi 
farà  della  Lonza,  c fopracofeio  del  fopradetto  Caprio, c fi  feruiranno  neb- 
ride fii  modi  ancorai  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi  che  fopra 
al  loro  Capitolo  ho  detto  dclli  lombi  di  boue,  c vaccina  ; ma  fe  li  darà  me- 
no fale,  e fi  terranno  meno  nell’addobbo  di  quelle  ancora,  c fi  ponerà  fal- 
uia,  ò rofimrino  in  de:co  addobbo,  per  rifpeuo  dell’odore  del  faluatidno, 
e fi  feruiranno  come  quelli  di  detto  boue  , c vaccina  giouani . 

E la  Corarella , e Polmone  di  detto  Caprio,  non  fono  coG:  buone, nè  me-  • 
no  recipienti  eccetto  ,che  il  fegato,  quando  che  faràfrclco , fi  potrà  infa- 
rinare, c friggere  in  buon  deftrutto,  tagliato  in  fette,  e fi  feruirà  caldo  con 
fiale  , Pepe , e fugo  di  Melangole  Copra , e fi  potrà  friggere  con  cipollet- 
te 
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te  tagliate  minute  dentro, e fi  fornirà  come  fopra, e fi  fari  arofto  allo  fpedo 
inuolco  in  rete,  ò carta  vnta  con  lardo  battuto  fenza  rete,e  lardato, c li  fcr- 
uirà  caldo  con  falla  reale  fopra,  oucro  con  fugo  di  limoncclli.ò  mclangole. 

E li  Teftkoli  di  detto  Caprio  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  mo- 
di, e viuande  che  fi  faranno  quelli  d’Agnello,  e Toro,  e fi  fcruiranno  come 
quelli  ancora»  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto . 

Capriuola , c fuc  qualità , e Cucina . Cap.  X L I V. 

LA  Capriuola  farà  delle  medefime  qualità  che  fopra  ho  detto  del  Ci- 
prio, & ha  per  cftinto  naturale  di  mangiare  alcune  herbe  medici- 
nali , in  particolare  quando  che  ha  da  lattare  li  figliuoli , & ha  al- 
cune ghianduzze  annellate  come  li  rognoni  di  Capretto , quali  fono  attac- 
cate alla  Matrice , e fono  per  fino  a fei,ò  otto , quali  fi  addimandano  Voua 
di  detta  Capriuola , c le  hauera  quando  che  fara  pregna , o per  ingrauidar- 
fi,  e fi  potranno  accommodare  m tutti  li  modiche  li  faranno  li  Tefticoii 
di  Agnello , fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto , e fi  fcruiranno  come 
quelli  ancora . t la  Capriuola  fi  accommoderà  in  tutti  li  modi , e Viuan- 
de , che  fi  faranno  del  fopradetto  Caprio , e fi  fcruiranno  come  quelle , ec- 
cetto che  il  fangue, perche  è molto  lecco,  nè  mai  fi  appiglia,  nè  mcnotquel- 
lo  del  Ceruo,  ne  della  Lepre,  & il  fegato  di  detta  Capriuola  non  ha  felo  , 
e farà  megliore  di  quello  del  detto  Caprio , qual  fi  accommoderà  in  tutti  fi 
modi  di  quello , e così  fi  feruirà  ancora , c la  fua  ftagionc  fara  quando  die 
quella  del  detto  Caprio . 

Ceruo  grande , e piccolo , e Cerua , e loro  qualità , 
e Cucina . Cap.  X L V. 

LA  carne  del  Cerne  è calda  nel  primo  grado,  e fecca  nel  fecondo,  fi 
megliori  Cerui  faranno  li  lattanti , e giouani , e che  fiano  caftrati , 
fono  di  buono , mapoco  nutrimento  , & duri  alladigeftione,  e ge- 
nerano grolfo , e malinconico  fangue  : la  loro  ftagione  fard  di  Nouembre 
per  tutto  Carncuale , e delli  giouani  fari  come  dtlli  fopradetti  Capriolet- 
ti , quali  fi  accommoderanno  in  tutti  li  modi  di  quelli , e così  fi  fcruiranno 
ancora,  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto;  & il  Ccruo,  c Cerua  fi  po- 
trannoaccommodare  in  tutti  li  modi,e  viuande, che  fi  faranno  del  Caprio,  e 
Capriuola, fi  come  fopra  alli  loro  Cap.ho  detto, e così  fi  feruiranno  ancora. 

i 

Camozza  , e Daino , cioè  Monton  faluarico , e loro  qua- 
lità , c Cucina . Cap.  XLVI. 

LA  Camozza  è dell’  iftefle  qualità  che  del  fopradetto  Cerflo , e Ca- 
prio, ma  la  fua  carne  farà  affai  men  buona  di  quelli, perche  farà 

• L molto 


Tefii e.-,!;  dì 
capri,. , « Icjt 
cucili* 


Voua  die». 
F:i®b  , e loi 
cucina . 

Capriuola  tn 

lUUcic  VlUin 
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Hi  ooJi'iei  molto  più  dura  da  digerire,  e di  più  groffo  nutrimento  ancora,  qual  fiac- 
c,pt,°  ' commoderà  in  tutti  li  modi  ,e  viuande,  che  fi  faranno  del  detto  Caprio,  fi 
come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  , c fi  fcruiri  nell’ irte  (fi  modi  di 
quello  ancora.» . 

» oliti  ì' co  me  Et  il  fopradetto  Daino  non  farà  buono  a Menfa  alcuna,  nc  anco  per  gen- 

ii  montone,  « te  baffa  > perche  ha  le  medefimc  qualità  del  Montone , e Pecora , c la  fua^ 
carne  cauferà  l’iftdfi effetti  di  quella  delli  fopradetti  Montone , e Pecora  » 
qual  volendola  per  granbifogno  cucinare,  fi  potrà  accommodarc  in  tut- 
ti li  modi  di  quella  delli  detti  Montone,  e Pecora.fi  come  fopra  al  lo- 
ro Capitolo  ho  detto. 

Porco , c Porchetti  filueftri , cioè  Ruffalotti  , c loro 
qualità . Cap.  X L V 1 1. 

IL  Porco  filueftre  è caldo  nel  primo  grado , & humido  temperata- 
mente , ma  non  ha  tanta  humidità  quanto  il  domeftico , per  il  molto  r 
effercitio  che  del  continno  fa  alla  campagna,  e per  quefto  farà  di  buon 
nutrimento , e facile  alladigeftione , e la  loro  fiagione  farà  di  Nouembre 
per  tutto  Carneualc , e delli  Porchetei  di  Agofto  per  tutto  detto  tempo , 
e quelli  ancora  fono  nel  numero  delle  buone  faluaticine,che  fi  portino  vfa- 
re , e li  megliori  faranno  li  giouani , e gradì,  e faranno  contrari)  alli  ot io- 
fi , e ftomachi  deboli  per  la  loro  humidità,  benché  la  loro  carne  fia  tem- 
oni, griffe  perata , ma  cucinata  fe  li  leuano  tutte  le  fuperrtuità , c maffime  quando  che 
farà  cucinata  arofto,  perche  la  forza  del  fuoco  li  confuma  quella  eccefli- 
* più fme  ira  ua  humidità , fi  come  alcuni  hanno  dette  ancora  delle  carni  magre  in  ge- 
iue’in  generi  ncrale,  che  faranno  molco  megliori  cucinate  aleffe , perche  per  laccceflì- 
k cucimi#  i-  ua  magrezza  loro  riceuano  quella  humidità  dalle  acque,  delle  quali  fi  alcf- 
fano , e per  ciò  vogliano  che  fiano  megliori  dette  carni  magre  aleffe*,  c le 
grafie  arofto , e fi  accommoderanno  come  fotto  fi  dirà . 

Ruffalotti , c loro  Cucina . Cap.  X L V 1 1 1. 

Ruffiani  r»r  y I Ruffalotti , cioè  Porchetti  faluarici  fi  faranno  arofto  allo  fpedo  in- 
Sgfffc  I j rieri , e ripieni , con  la  Coratella  delli  fopradetti,  tagliata  doppo  ri- 
pieni. « fenn  fatta  in  pezzctti  piccoli , con  lardo  bateuto , con  herbette  buone  * 
«•“p  * . oucro  con  Barbaglia  di  Porco  falata , con  Prugne , V ifciole  Cecche , e Pe  - 
ra , o Mela  in  fette  dentro , con  fpetie  a baftanza , e finocchio  forte  , Vii— 
ue  fenz’oflì , & Agrefta  in  grani  al  fuo  rempo , e fi  Cerniranno  caldi  con  di- 
uerfe  falfe  fatte  con  Motto  cotto  dentro,  fopra,  ouero  con  fugo  di  Me- 
langolo , e fi  potranno  fare  decti  Forchetti  fotreftati  ancora , con  la  Copra- 
detta  riempitura,  e fi  potranno  ponere di  più diuerfi  Vccclletti»e  fega- 
tettìdiuerfi  di  Polli  dentro  .eli  Cerniranno  caldi  come  fopra,  e fi  potran- 
no cucinare  acidi  fopradetti  «odi  fenaa  riempitura  ancora , e fi  fer- 

uiran- 
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«iranno  come  li  ripieni  fopr adetti. 

Si  porranno  fare  ft ufoti , Appafticciati , & in  brodo  lardiero , in  qual  fi  «Miratoti 
voglia  parte  di  detti  RufFalotti , e fi  poncranno  lifteffi  regali  ,&  ingre- 
dienti,  che  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  dello  ftufato  , Appaùicciato, 
e Brodo  lardiero  del  Caprio  ; e così  fi  feruiranno  ancora  neirilleffi  modi 
come  fopra  ho  detto  di  quello , e fi  potranno  accommadare  in  tutti  li  mo-  *•  • 
di , e Viuandc  che  fotto  fi  diranno  del  fopradctco  Porco  faluatico. 


Tcfta , Ccruclla,  Lingua , Collo  , c Barbaglia  di  Porco  faiua- 
tico , c loro  Cucina . Cap.  X L 1 X. 

LÀ  Teda  di  Porco  faluatico,  fi  potrà  fare  al e {fa  in  vino , & acqua  fai- 

prefa , e fenza  falprenderla  ancora , dcppo  che  farà  netta , e porta-.  wr,  io*  v7ol, 
in  Vafo, con  Vino  per  metà  di  aceto, con  poca  acqua  dentro,  con  ^Jpi*fc*efc,r 
rappe  di  finocchio  forte , e faluia , ouero  Rofmarino,  con  fa!c,  « Pepe  fop- 
pefto  a baftanza  dentro , e fi  feruirà  calda,  e fredda  a beneplacito,  con-, 
fiori , ouero  altra  verdura  fopra . 

E fi  potrà  fare  detta  Teff  a in  Gelo , doppo  che  farà  netta  come  fopra , e T«n»  pì  por. 
cotta  per  metà , e fpezzata , c cauatogli  gl'odi , e porta  in  Vafo  con  Vino  “t/k.u'jiò 
bianco,  e doppo  cotta  a baftanza,  fi  ponera  aceto  forte  bianco  contem- oerft 
peraco  con  Zuccaro , ouero  fugo  di  Limoncclli,  e Melangole,  pur  contem- 
perati con  Zuccaro , ma  che  non  refti  molto  dolce , nè  tampoco  affai  bru- 
lico, accioche  detto  Gelo  fia  amabile,  con  cannella  in  canna  a baftanza-. 
dentro , e fe  li  daranno  quelli  colori  che  più  faranno  di  gufto , e fi  feruirà 
in  diuerfe  forme  da  per  le , ouero  con  detta  tefta  tagliata  in  fette  fotto , e 
con  diuerfe  altre  forti  di  carne  Quadrupeda , e V datile  , doppo  che  fi 
/ara  paffaco  per  fettaccio , ouero  Calfctta . 

E le  Ceruella  di  detto  Porco, benché  non  fiano  della  perfettione  di  quel-  Cerotti»  ai 
le  di  alcuni  altri  Animali  Quadrupedi , perche  fi  come  fpeffo  accade  foglia- 
no  effere  ftantiue,  e puzzolenti,  quando  però  faranno  frefche,  e buone^,  fritte  a m fri 
fi  potranno  doppo  rifatte  infarinare , c friggere , Se  indorarle  ancora , e fi 
feruiranno  calde  con  zuccaro, e fugo  di  melangole  fopra,  e fi  potranno  fare 
in  frittelle  ancora, fi  come  delle  Ceruella  della  Vitella  Mongana.come  fo- 
pra al  fuo  Capitolo  ho  detto , e fi  feruiranno  come  le  fopradette  fritte . 

E la  lingua  di  detto  Porco  faluatico  fi  potrà , fendo  frefcha,  e buona, ac-  ti  di 
commodare  in  tutti  li  modi , c Viuande,che  fi  faranno  della  lingua  di  Vi-  porco  fato aii 
tella  Mongana.fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruirà  nell’i-  VloM^Xqi- 
fteffi  modi  di  quellaancora , c nelle  Pottaggierie  di  detta  lingua  fi  poncrà  1 ‘ dc|U  Wu* 
di  più  morto  cotto  per  metà  di  vino,  con  agrefta,  ouero  fugo  di  melangole  g*0*  ' 
dentro  ,c  farà  buona  intiera  , e tagliata  in  pezzi  per  regalo  di  diuerfi  fida- 
mi , e mortadelle , e fi  potrà  falarc  detta  lingua , c sfumare , qual  farà  buo- 
na  cotta  in  vino  , lemmi  intiera,  e tagliata  in  fette,  e potrà  feruire  per 
regalo  in  diuerfe  Pottaggierie  da  graffo  ancora-,  • 

Et  il  collo , e guancie,cioc  Barbaglia  di  Porco  faluatico,  fi  potranno  fa* 
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re  ffufate,in  brodo  lardiero.Si  Appafticciare.e  ne!  redo  deile  viuande  die 
G faranno  del  petto, e pancetta  di  Caprjo,  fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho 
detto,  e fi  ponerannol’ifteili  regali,  & ingredienti,  e fi  feruiranno  neiriftef- 
fi  modi  di  quelle  ancora,  benché  detto  collo,  c barbaglia,  faranno  in  qual 
fi  voglia  V manda megliori , c muffirne  quando  che  faranno  falprefe,e  fi 
potranno  fatare  , e faranno  buone  dette  parti  in  diuerfe  Pottaggierie  di 
Quadrupedi , c di  Volatili , c cotte  in  compagnia  di  diuerfi  aleffi , e la  detta 
barbaglia  farà  buona  ancora  in  diuerfi  falami . e mortadelle , e per  regalo 
di  diuerfi  Fatticci,  & anco  tagliata  in  fette  , e fritta  con  herbette  buona., , 
feruita  calda  con  fugo  di  melangole  fopra. 

Petto,  Spalle  , e Pancetta  di  Porco  faluatico,  e loro 
Cucina.  Cap.  L. 

IL  petto , fpalle , e pancetta  di  detto  Porco  filueflre  , fi  potranno  fare 
alefl'e,  doppo  che  faranno  (late  falprefc  per  alcuni  giorni , e ben  laua- 
te  in  acqua , e poi  riiauate  in  acqua  con  vino  , ouero  aceto  dentro  , 
acciò  reftino  più  faporite  dette  carni,  per  rifpetto  dell’odore  faluatico  che 
hanno  , e fi  feruiranno  calde  con  diuerfi  fapori  in  tondi , e con  verdura  di 
herbette  buone , o fiori  fopra , e freddi  c«n  fpetie , e fugo  di  melangole  di 
più  fopra,  quando  però  fi  feruiranno  tagliate  infette,  perche  intiere  ba- 
derà la  verdura  fopradetta  Gaiamente  fopra . 

E fi  potranno  detto  petto, fpalle, e pancetta  fare  Gufate, & appafticciate, 
& in  biodo  lardiero,  fi  come  fopra  ho  detto  del  collo , e barbaglia  di  detto 
Porco , & in  tute’  il  redo  delle  Viuande  che  fi  faranno  di  detto  collo , c 
barbaglia , e fi  feruiranno  come  quelle  ancora , doppo  che  fi  faranno  tenu- 
te nell'Addobbo  di  aceto  forte,  con  falc,c  fpetie  a badanza  dentro, con-, 
faluia , o lauro  • 

Et  il  detto  petto , fpalle  , e pancetta  dì  Cignale , fi  potranno  fare  in  di- 
uerfe bragiuole , fenza  farle  dare  nell’Addobbo , ma  fi  sbrufferanno  con.» 
aceto  forte , e fi  fpoluerizzeranno  con  finocchio  forte,  ouero  pepefop- 
pedo,  con  fale,  fe  però  non  faranno  falprefe  detto  petto  con  le  altre  parti, 
perche  faranno  più  faporite , e megliori , e fi  feruiranno  calde  con  fai- 
fa  fatta  con  aceto  forte  con  zuccaro  cannella  in  canna,  e garofani  den- 
tro, invafo  coperto,  bollita  a badanza  fopra , ouero  con  fugo  di  mc- 
iangolà-i.  24 

Lonza,  Lombi , e Cofciotti  di  Porco  faluatico , c loro 
/ Cucina . Cap.  L I. 

LA  Lonza  di  porco  faluatico  fi  potrà  fare  in  bragiuole,  ficome  fopra 
ho  detto  del  Petto,  fpalle,  e pancetta  di  detto  porco , e fi  feruiranno 
ncH’iGefli  modi  che  fopra  ho  detto  di  quelle  ancora,  c fi  potrà  fare 
Gufata  in  brodo  lardiero,  & appafticciata  fi  come  fopra  ho  detto  del  collo, 

e bar- 
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c barbaglia  di  detto  porco,  e cosi  fi  leruirà  ancora,  c fi  fari  in  guarmugia, 
con  prugne,  e viiciolc  focehe,&  altri diuerfi  frutti  dentro,  con  vino  per 
metà  di  mollo  cotto,  <5 1 agrclla  chiara,  con  fpetie  a ballanza , e fi  feruirà 
calda  con  detti  regali,  & ingredienti  fopra,  doppo  che  fard  falprefa,  e fatta 
Ilare  nell’addobbo  a ballanza, eccetto  che  quando  fi  farà  in  bragiuole,fico- 
me  fopra  ho  detto,  ballerà  sbruffarla  con  aceto  forte  . 

E fi  potrà  fare  detta  lonza  arollo  allo  fpedo, lenza  <alprenderla,nc  meno  w*»  ri- 
farla Ilare  nell’addobbo,  doppo  che  farà  rifatta  fu  la  graticola, con  cimctte  « 
di  rofmarino,  e faluia  dentro,  con  chiodetti  di  garofani,  e fi  tforuirà  calda 
con  falfa  di  mollocotto,  & agrclla,  con  zuccaro,  e cannella  in  canna  a ba-  ' ' 
danza  dentro,  bollita  come  la  fopradetea  falfa  reale  fopra , e fi  potrà  for- 
uire  fredda,  tagliata  in  fette,  con  pepe,  e fugo  di  melangolc  fopra. 

Eli  lombi  del  fopradetto  porco  faltiatico  fi  potranno  accommodare  in  iól.j  a.  FL,ru» 
tutti  li  modi , e viuande  che  ho  detto  della  lonza  del  fopradetto  porco,  e fi  , "1 

fcruirannonell’illeirimodidi  quella  ancora, eli  potranno  fare  in  pallicelo  a*  eh*  fi  rì- 
di pezza  intiera, & in  bocconi,  fi  come  fopra  ho  detto,  che  fi  farà  delti  ló-  % 

bi  delia  vitella  mongana,  con  l’iftcfli  regali,  & ingredienti,  che  in  quelli  fi 
poneranno , c così  fi  feruirannQ  ancora,  ficcme  fopra  al  capitolo  del  Ro-  ,uumé' Xiìi 
gnone,  c lombi  di  Vitella  ho  detto»  fe  bene  die  li  fopradetti  lombi  di  por-  loTbl  drl!J 
co  bifognerà  falprenderli,  e tenerli  nell’addobbo  a ballanza , e poi  fi  ferui-  ‘ u 

ranno  nelli  fopradetti  modi,doppo  che  fi  faranno  ben  lauati  in  acqua, e poi 
rilauati  inacqua,  e vino,  oucro  aceto,  eccetto  che  quando  faranno  Ilari 
nell’addobbo,  perche  ballerà  folo  che  iìano  bene  foolari,&  afeiutti  dal  det- 
to addobbo  : fi  Iaueranno  fedamente  detti  lombi , con  tutte  le  altre  parti 
di  detto  porco,  quando  che  farà  falcarne  frefca,ouero  faliprefa,  acciò 
che  lìa  più  faporita,  e che  fe  li  leui  parte  dell’odore  del  faluatico . 

E li  cofeiotti  del  fopradetto  Porco  Cignale,  fi  potranno  accommodare  c«fcio« i d, 
in  tutti  li  modi , e viuande,  che  fopra  ho  detto , che  fi  faranno  di  qualfiuo-  Xcusto.' 
glia  parte  del  detto  porco,  e fi  forniranno  ancora  in  tutti  li  fopradet-  - 
ti  modi . , 

E fi  potranno  Talare,  e sfumare  li  detti  Cofeiotti , e fi  cuoceranno  in  vi-  cordoni  u, 
no,  oucro  in  aceto,  & acqua,  con  faluia,  ò rofmarino  dentro , e fi  potran-  {' Hi  P"'c<>  u 
no  cuocere  in  latte  ancora,  doppo  cotti  come  fopra  più  che  per  metà  ,e  vmò.'bV,»1" . 
(corticati  dalla  codica.e  parti  rancide,e  fi  forniranno  caldi, e freddi  a bene-  “jf  *l,a 

placito,  con  fulignata  fopra,  oucro  con  diuerfi  fiori,  e con  gelo  di  chiara-,  £ 
d’voua  ancora,  e faranno  buoni  tagliati  in  fette,  e fritti  con  agrclla  in  gra-  |D  crft 
ni  dentro,  ouero  con  mofcatello  in  grani,  e fi  fcruiranno  caldi  con  zucca- 
ro fopra , e tagliati  a datetti  in  diuerfc  frittate,  e faranno  buoni  ancora  io, 

Torte, e Crollate  all  Abruzzefe  tagliati  infette  fottili»  conloro  ingredien- 
ti fi  come  alfuo  luogo  s'intenderà . 


Co- 
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Coratella,  Fegato,  TefticoJi,  Sangue,  e Peducci  di  Porco 
■ faluatico,  e loro  Cucina Cap.  L I I. 

T"  A Coratella  di  porco  faluatico  quando  che  fari  frefca.e  che  fia  l’ani- 
cnrin  d.'uerC  I t male  g'ouane,  fi  farà  in  diuerfi  Potca^gietti , doppo  che  farà  perlcf- 
ro.t,ggi . fata,  e tagliata  in  pezzetti  minuti , e loffritta  in  buon  deftrutto,  con 

cipollette  tagliate  minute  dentro, ouero  con  Maggiorana,  & altre  herbec- 
te  buone  tagliate  minute , e fi  firuirà  calda  con  pepe , e fugo  di  melangole 
fopra , e doppo  foffritta  come  fopra , e porta  in  vafo  con  brodo  di  carne», 
& a gretta  in  grani , c fpetie  a baftarza  dentro , conpignuoli , e paflerina  , 
e fi  ieruirà  calda  con  detti  ingredienti  fopra . 
dì  per  Et  il  fegato  di  detto  Porco  (aluatico  fi  potrà  accoaimodare  in  tutti  li 
modi , e viuande  che  fi  faranno  del  fegaco  della  Vitella  Mongana,  fi  come 
fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto , c fi  feruirà  in  tutti  li  modi  di  quello  anco- 
ra , purché  detto  fegato , non  fia  di  Animale  molto  Vecchio,  c che  fia., 
frelco  , e nelle  tomalclle  che  fi  faranno  di  detto  fegato, fi  ponerd  affungia_# 
adatetti  dentro, perche  farà  megliore  effetto  che  altro  graffo , qual  lega- 
to farà  megliore  che  quello  della  fopradetta  Vitella  Mongana , menerò 
però  che  farà  di  Porco  giouane , c graffo . 

TeOicoii  d»  e e tefticoli  di  detto  Porco  faluatico,  fi  potranno  accommodare  in  tut- 
etor'cucio»!"  ti  li  modi , e viuande  che  fi  faranno  delli  tetticoli  di  Agnello,  fi  come  fopra 
al  loro  Capitolo  ho  detto , e fi  feruiranno  come  quelli  ancora . 

Sangui di  pir  Et  il  fangue  di  Porco  faluatico  fi  potrà  fare  in  Migliacci  alla  Fiorentina, 
fu  « cucina*'  * con  sdfimgia  a datetti , e fpetie , con  pafferina  dentro , ouero  con  Zibibo 
fenz’oflì , e con  altre , e diuerfe  forti  di  vue  fecche  dentro  ancora , e fi  fer- 
uiranno caldi, con  zuccaro , e fugo  di  melangole  fopra , c fi  potranno  fare 
fanguinacci  ancora,  con  la  fopradetta  compofitione  dclli  fopradetti  Mi- 
gliacci , doppo  che  fi  faranno  purgate  in  Tale , & aceto , e ben  nettate  le.* 
lue  budella , e fi  feruiranno  caldi  come  li  fopradetei  Migliacci,  doppo  che 
fi  faranno  ribaldati  sù  la  graticola , ouero  fotteftati,  nel  forno  ò fornello, 
sangue  d;  o fotto  il  tefto  con  bragie  a fuoco  lento , c farà  megliore  detto  fangot» , 

coUuwcchc  che  quello  delli  Porci  domcllici,  e più  fotti  le  ancora,  per  il  gran  moto, 
"u&lTd*  in  che  del  continuo  detti  Animali  fanno  alla  campagna , purché  detto  fangue 
puteidomert*  £ p0fl',  haucre,  perche  il  più  delle  volte  tali  Animali  fono  prefi  in  caccia  in 
campagna  ,c  non  fi  puoi  raccogliere . 

z,n,p«ti  di  E li  zampetti  di  derco  Porco  1 aluatico , non  faranno  della  bontà  di  quel- 

delli  Porci  domeftici , da  feruirfene  in  diuerfe  viuande, e pottaggierie, 
uggì”,»  '«dì  & io  diuerfi  geli , per  rifpetto  dell'odore  faluatico , ma  volendoli  però  ad 
n nandó*!  b'°  vn  tifogno  feruire , fi  faranno  Ilare  alquanto  nell’Addobbo  di  aceto  for- 
te, con  Tale,  c fpetie  a baftanza  dentro,  con  lauoroòfaluia,  e nelle  Pot- 
taggierie  fi  ponerà  morto  cotto  con  parte  di  detto  Addobbo  dentro  , 
doppo  cotti  alerti,  e foffritti  in  buon  graffo  con  cipollette  tagliate  minu- 
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te  1 ouero  con  herbette  buone.con  mentuccia  dentro , con  fpetie  a baftan- 
ra , e fi  feruiraano  caldi , e fi  pocranno  doppo  cotti  come  fopra  aleffi , fof- 
friggerli , in  buon  deftrutto , e fi  feruiranno  caldi  » c freddi  con  vn  mari- 
nato bollito  con  aceto  ,zuccaro,  e fpetie  a baftanza  dentro  fopra*  oue- 
ro con  parte  di  detto  Addobbo , con  anodo  cotto,  ouero  zuccaro  a baftan- 
aa  dentro, auucrcendo  femprc  che  nel  cond  mento , e compofitioni  di  qual 
fi  voglia  viuanda  di  fumi  carne , il  brufeo  fia  fupcriore  al  dolce  , per  rifpec- 
todcU’odore  del  faluatico,  che  in  fc  ritiene,  e fi  potranno  detti  zampetti 
fare  in  gelo  con  grugni , &.  orecchi  del  fopradetto  Porco,  e fi  terrà  l’ordi- 
ne fopradetto  della  fua  tefta  ancora , fi  come  al  fuo  luogo  ho  detto . 

Porco  , c Porchctti  domcftici , e loro  qualità.  Cap.  LIII. 

IL  Porcodomeftico,cioèlafua  carne  è calda  in  primo  grado,  &hu- 
mida nel  fine  del  fecondo,  di  illattantc  farà  più  humido.e  perciò  fi 
deuono  fuggire  quelli  Animali,  perche  apportano  molto  danno,  e la 
ftagione  delli  Porci  groùìfaràdi  Nouembre  per  tutto  carneuale  ,edclli 
piccoli  di  Agofto  per  tutto  detto  tempo , e li  migliori  faranno  li  Mafchi  * 
e giouani , che  fiano  alleuati  in  montagne , e luoghi  di  buon’  aria , e la  fua 
carne  è di  grannutrimento,difpone  il  corpo,  e prouoca  l'orina,  e farà  con- 
traria alli  podagrofi,  & a quelli  che  pateno  dolori  colici,  di  alia  otiofi,  per- 
che taf  carne  è t ere mcntofa , di  offenderà  li  Vecchi,  e perfone  che  fludiano 
ancora  : fi  vferà  falprefa, perche  farà  megliore , e per  la  fanità  ancora , ma 
in  poca  quantità,  e fi  accommodcrà  in  più  modi  come  lotto  fi  diranno 
& altri  diuerfi  ancora-, . 

Porchette  domcftiche  > e loro  Cucina . Cap.  L I V.  - 

LE  Porchette  domeniche  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi*e  vorchtm  do 
viuande , che  ù faranno  delle  Porchette  faluatiche > fi  come  fopra  al 
loro  Capitola  ho  detto,  e li  feruiranno  come  quelle,  e nelle  riem-  no  Come 
picurc  di  dette  Porchette  domeitiche  fi  poneranno  di  più  tartuffoli , e pru-  1 U4“<l“* 
gnuoli , con  carciofi,  o cardi  teneri  dentro , benché  lì  potranno  ponero 
diuerfi  altri  regali  di  più  ancora . 

Teda  , Lingua , Ceruclla , Colla,  e Barbaglia  di  Porco  do- 
medico , c loro  Cucina.  Cap.  L V. 

LA  tefta  di  Porco  domefLco  fi  potrà  fare  aletta  doppo  che  farà  ben  T,n*dip»«. 
netta , e pelata , e fi  fcruirà  calda  con  verdura  fopra, e con  Agliata,  IT 

o altri  faporr  in  tondi » c fi  potrà  fare  ripiena  con  V oua  sbattuce  con  tì'mpitur,,  e 
formaggio  gractato,  òi  lurbecce  buone  battute  minute  dentro,  con  lo  fWr 
cc  r uella.  del  de  ito  Porco  doppo  rifatte  * e tagliate  minute,  con  fpetie  a ba- 

ftan-  4 . 
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ftanza  » € fi  potrà  Fare  aleffa  come  fopra  con  offì,  e fenz'ofli  dentro,  e fi  for- 
nirà come  fopra  ancora  , e (i  farà  fotte  fiata,  con  la  fopradetta  riempitura, 
con  pera , e mda  in  fette  dentro , con  prugne , e vifciole  fccche  ,con  fpe- 
tie  a baftanza,efi  fornirà  calda  con  detti  regali  di  frutti  fopra. 

T-n*  di  por-  E fi  potrà  falare  dotta  tefta  ,e  fi  farà  alefla  in  compagnia  di  altre  carni 
frefcfcc  » c fi  feruirà  con  dette  carnficon  verdura  fopra , e farà  buona  diffa- 
mo *:*re  car-  lata  per  regalo  di  diuerfi  falami , e mortadelle  tagliata  in  pezzi  ,con  carne 
i j ,’c  ptvVeg»-  magra  delti  cofciotti  di  detto  porco  battuta  minuta  con  Tale , e fpetie  for- 
’ji  d‘  ■ te  3 ^ja^anza  dentro,  e fi  cuoceranno  in  vino,  ouero  in  acqua , & aceto , e 

uicTie* BOr  fi  feruiranno  caldi,  e freddi  a beneplacito,  c quando  che  fi  leruiranno  ired-  * 
di  fi  lafcieranno  raffreddare  nel  vafo  a doue  faranno  cotti  con  il  vino  den- 
tro , perche  faranno  megliori . 

E fi  potrà  detta  tefta  fare  in  gelo,  con  li  zampetti  del  detto  porco , nell* 
SometuctTin  jfiefiì  m°di  che  fi  farà  della  tefta, e zampetti  del  Porco  faluatico,  ficome-» 
i°ìo'.  ' fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto , e fi  fcruirà  nclfifteflì  modi  di  quello  ancc- 
ta , e farà  mcgliorc  affai,  fenza  che  il  brufeo  fuperi  il  dolce  nella  compofi- 
tione  di  detto  gelo,  per  rifpettoche  la  tefta  fopradetta  del  Porco  dome- 
ftico  non  ritiene  l’odore  del  faluatico . 

Linguadì  por  £ la  lingua  del  detto  porco  domeftico  fi  potrà  accommodare  in  tutti  li 

tutceU*Wuan  modi , e viuande , che  fi  faranno  della  lingua  della  Vitella  mongana,fi  co- 
j*  me  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  fcruirà  come  quella  ancora , e farà 
ri  faranno'.  ' buonadecta  lingua  in  diuerfi  falami , e mortadelle , fi  come  la  tefta  del  fo- 
pradetto  Porco , e fi  feruiranno  nell’iftefli  modi  di  quelli  ancora , e fi  po- 
trà falare  da  per  fe,  c sfumare,  e fi  feruirà  doppo  cotta  in  vino , calda , e 
fredda , intiera,  e tagliata  in  fette , fi  come  della  lingua  del  Porco  falciati' 
co,c  fard  megliore  in  tutte  le  viuande  che  fi  f aranno  di  dettalingua  di  Por- 
co domeftico,  che  quella  del  fopraderto  Cignale-* . 

Ccrutiu  di  Eie  ceruelladi  detto  Porco  domeftico  fi  potranno  accommodare  in_, 

- tutte  le  Viuande  che  fi  faranno  le  ccruclla  della  Vitella  mongana , fi  come 
It^nìa*  cti*  alfuoCapitolo  ho  detto , e fiferuiranno  ndl’ifteffi  modi  di  quelle  ancora  > 
benché  non  faranno  di  tal  bontà,  perche  quelle  del  fopradetto  Porco  fo- 
tclu.  1 no  affai  più  frigide,  &humide,fe  bene  vniuerfahnente  tutte  le  ceruella_j 
ctr, niu  di  detti  Animali  quadrupedi  fono  di  catciuo  nutrimento,  f i come  al  fuo  luogo 
tattili  «.limi  ho  detto,  e perciò  dcuono  e Atre  Tempre  fcruite  per  antipafto , pcrcho 
di.Tvoiiti'ì  doppo  altri  cibi  offenderebbono  maggiormente,  e fi  conuercirebbcno  in 
buon,  da^mi  cattJUj  humori , & inciterebbono  il  vomito , e le  megliori  da  vfarfi  ùran- 
f.nnofcmpK  no  le  Ceruella della  fopradetta  Vitella,  ma  quelle  diCaprectohanno  il  pri- 
Ptr  antipiiio.  mo  ju0g0  f t p0j  quelle  di  Caftrato , benché  faranno  affai  megliori , e più 
fané  quelle  cfclli  volatili, fi  come  al  fuo  luogo  meglio  s’intenderà, 
colie,' bit  t>.  Et  il  collo,  c barbaglia  di  Porco  domeftico , fi  potranno  accommodare 

» tu««  *n  tult‘  h modi , e V iuande , che  fi  f aranno  del  collo , e barbaglia  di  Porco 
le  vtuàòc  che  faluatico , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto , c co6Ì  fi  feruiranno  an- 
fb^bi°d\i*  «ora , e la  fopradetta  barbaglia  farà  buona  fidata,  in  diuerfe  potcaggierit-, 
potio  r»iu«.  . di  al* 
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di  altre  carni  frefche  di  Quadrupedi  i e volatili , e per  regalo  *i  diuerfi  pa« 
fticci , e mortadelle  • fi  come  la  iopradctta  barbaglia  del  Porco  faluatico, 
c faràmegliore  affai  più  in  qual  fi  voglia  viuanda  ancora,  & fritta  con_* 
faluia, infarinata  dentro, e fi  Cernirà  calda  con  fette  di  pane  bruftcllite  forco, 
con  zuccaro , e fugo  di  melangole  fcpra . 

Petto , Pancetta , e Lonza  di  Porco  domeftico , « loro 
Cucina.  Cap.  LVI. 


IL  petto,  e pancetta  di  Porco  domeftico  con  parte  delle  colle  fi  po- 
tranno fare  aleffc , doppo  che  fi  faranno  falprefe , e fi  Cerniranno  calde 
con  verdura  di  herbette,ò  fiori  fopra.con  Agliata  in  tondi, o altri  fapo- 
ri,  e fi  potranno  fare  in  bragiuole  dette  parti , con  pirartima,  oucro  finoc- 
chio forte , Coppello fopra , arofto  sfila  graticola,  eli  Cerniranno  calde 
con  fugo  di  melangole , o limoncclli  fopra . 

E fi  potrà  detto  petto  fare  arollo  allo  fpcdo , inuolto  in  rete  ò carta-, , 
con  finocchio  force , o pepe  Coppello  dentro , con  fale  a ballanza , fe  però 
non  farà  fa!prefo,efi  Cernirà  caldo  condiuerfc  falfe  fopra , oucro  coru. 
fugo  di  melangolo . 

E la  pancetta  del  fopradecto  Porco  domeftico  farà  buona  per  condi- 
mento di  diuerfe  minellrc , & in  diuerfi  Rauiuoli , con  fpoglia , cioè  tor- 
delli , & in  diuerfe  Torte  grafie  , falata , e frefea  ancora , e potrà  feruiro 
decta  ventrefea , cioè  pancetta  in  diuerfi  altri  condimenti , fi  come  la  fo- 
pradetta  barbaglia, e tagliata  in  fette  in  diuerfe  poctaggierie  di  carni  qua- 
drupede , e volatili , e fritta  con  herbette  buone  dentro , fi  farà  nel  reflo 
delle  viuande  che  della  fopradccta  barbaglia  fi  faranno  . 

E la  lonza  di  detto  Porco  domeftico  fi  potrà  fare  arofto  allo  fpcdo , e fi 
Cernirà  calda , e fredda  a beneplacito,  con  fugo  di  melangole  iopra,fal- 
prefa  ,e  fenza  falprenderla  ancora , e fi  potrà  fare  detta  lonza  in  diuerfe-, 
bragiuole  arofto  sfi  la  graticola,  c focteftate,  nciriftefii  modi  che  quelle  dd 
petto, e pancetta  del  fopradetto  porco, e fi  fcruiranno  come  quelle  ancora. 

E quando  la  detta  lonza  fara  il  Porco  di  mezzo  tempo , e che  non  paffe- 
rà  li  (ci  meli  , fi  farà  arofto  come  fopra  fenza  leuare  il  lardo,  nè  codica-., 
con  alcune  ramette  di  faluia , e rofmarino  dentro,  con  chiodetti  di  garo- 
fani ; neliiftellì  modi  fi  porrà  fare  quella  del  Porco  groffo  ancora , e (1  Cer- 
niranno come  fopra  ho  detto , e fi  potrà  fare  arofto  intiero  come  la  Por- 
chetta fopradccta , e fi  fernirà  nelli  ideili  modi  di  quella  ancora,  ma  il  det- 
to Porco  di  fei  meli  ,e  le  fopradetee  carni  faranno  meglion , e più  fané-, 
falprefe , che  in  altra  maniera  cucinate. 

E quando  che  li  deti  Animali  faranno  di  vn’anno,  fc  li  potrà  leuare  il  lar- 
do , qual  farà  buono  Calato  ir.  diuerli  condimenti,  e Pottaggierie  di  diuerfe 
forti  di  carne  di  Animali  Quadrupedi , e Volatili , & in  diuerfi  pafticci , c 
per  lardare  diuerfi  arofti  pur  di  Quadrupedi,  e Volatili,  e fi  potrà  grac- 
idi tare 
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tare  con  il  coltello , doppo  che  fard  falaco  come  fopra  , c li  rerri  in  acqua 
chiara  per  vna  notte , qual  verrà  bianco»  e diffidato , benché  redi  alquan- 
to faporito,  qual  fard  buono  per  condimento  di  diuerfe  torte,e  crofiace,  e 
di  diuerfi  particele  Pafticcetti  sfogliati  di  diuerfi  piccadigli  di  carne , e fa- 
rà megliore  affai  più  che  lo  (frutto , ouero  butiro , c farà  buono  ancora., 
in  diuerfe  minefire  > benché  del  detto*  lardo  grattato  fia  Rato  da  me  det- 
to alli  fuoi  luoghi > a talché  molte  poche  viuande  da  graffò  vi  fono  nelle_. 
quali  il  fopradetto  Porco  non  vi  dia  vna  grugnata  dentro,  eccetto  quello 
che  fi  fanno  per  conualefcenti . 


Lombi,  Cofciorti,  Fegato , Sangue , e Peducci  di  Porco, 
domeftico , de  Budello  gentile , e loro 
Cucina . Cap.  L Y I L 


is'.i  dir»  - T I lombi  di  Porco  domeRico  fi  potranno  aecommodare  in  tutti  li 
« tfìc  »Voi-  I i m0<l>  » c v'uande  » che  fi  faranno  li  lombi  del  Porco  faluarico , dop- 
dc'  di  qùciii  po  che  faranno  falprefi  » fenza  tenerli  nell* Addobbo,  perche  non- 
da  uiLi,clco.  hanno  i’Qdore  del  faluatico  come  quelli,  e fi  potranno  aecommodare  an- 
cora in  tutti  li  modi , e Viuande,  che  fi  faranno  li  lombi  delia  Vitella  Mon- 
gana.fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruiranno  neH’iftofli 
modi  di  quelli  ancora-».. 

l»b|  di  por*  Elidetti  lombi  di  Porco  domeftico  faranno  molto  buoni  in  falficcioni 
diut-nMc".  con  grugni,  &.  orecchi  di  detto  Porco,  confale,  e fpetie  forteabaftan- 
ciooi . za  dentro , fi  come  vfano  in  diuerfi  luoghi  di  Lombardia,  & a Nola  in  Re- 
gno di  Napoli , quali  doppo  cotti  in  vino,  o altro  luogo,  fi  feruiranno  cal- 
di , e freddi  a beneplacito  - 

LSbi  a,  for.  E fi  potranno  fare  sfilatene  ancora  di  detti  lombi,  doppo  tenuti  in  fale 
Snfuh  »!►  abafianza,con  pepe  foppeRo  dentro , in  pezza  intiera , e poRi  in  budella 
. purgate  »e  nette , quali  doppo  cotte  in  vino,  o altro  luogo  » faranno  buo- 
ne da  sfilare  per  regalare  diuerfi  fafami  attorno  li  piatti , e profiliti , e per 
farne  piatto  ancora  con  zuccaro , & acqua  ro fa  fopra , e per  copritura  di 
capponi  falpimentati , e faranno  buone  ancora  tagliare  in  fette, fi  come  lo 
lingue  falate  di  detto  Porco, & intiere  feruire  calde,  e fredde  a beneplacito. 
G.fciwti  di  E li  cofciotti  del  fopradetto  Porco  domeRico,  fi  potranno  accommoda- 

poc..  i0m'-  re  in  tutti  li  modi,  che  fi  faranno  li  cofciotti  del  Porco  faluatico,  fi  come 
k vmìdf  eh-  (òpra  al  loro  Capitolo  ho  detto , e (ì  feruiranno  come  quelli  ancora,  e di 
più  farà  buona  la  polpa  delli  detti  cofciotti,  con  grugni,  & orecchie  del 
*®  fi.’ujtuO-  fopradetto  Porco  domeRico , con  labarbaglia,  in  diuerfi  fatami,  e morta- 
delle, fi  come  vfano  a Ferrara,  e Bologna, & in  altri  luoghi  di  Lombar- 
dia.efe  ne  potranno  fare  diuerfi  falficcioni,  con  odore  d’ Agli  dentro,  e 
fenz'aglio  , fi  come  vfano  a Fiorenza  in  Tofcana , con  fale , e ipetiaria  for- 
te a bafianza  dentro , c così  diuerfe  fallicele  fin?  , come  quelle  di  Lucca, 
e Modena  altri  diuerfi  luoghi  d’Italia , e fe  ne  faranno  foppreffate,fi  co- 
me 
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me  quelle  che  vfano  a Nola  inRegno  di  Napoli , quali  fono  buone  cotte  , 
c crude , fi  come  li  fopradetti  falficcioni  di  Firenze  ancora  . 

E li  fopradetti  cofciotti  falati , e sfumati , e maffime  li  profutti  dì  mon- 
jagna , quali  faranno  li  megliori , fi  accommodcranno  come  fopra  ho  dct-  $TiiiVofi!'ti 
to  delli  cofciotti  del fopradetto  Porco  faluatjco,e  di  più  fi  potranno  fa-  ^ 
re  in  Pafticcio  incaffa , doppo  quafi  cotti  in  vino  ,o  latte , con  fpctie  a ba-  quelli  del  por 
ftanza  dentro,  c fi  feriranno  caldi,  e freddi,  e faranno  buoni  detti  prò- 
furti  tagliati  in  pezzi,  onero  in  fette,  in  diuerfe  viuande  da  graffo,  fi  co-  *i«e»«id-: 
me  fopra  ho  detto  del  lardo , e barbaglia  di  detto  Porco  ancora. 

Et  il  fegato  del  fopradetto  Porco  domeftico  fi  potrà  accommodaro  Fegato  di  r* 
in  tutti  li  modi,  che  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  del  fegato  della  Vitel- 
laMongana.e  fi  feruirà  nell'iftefiì  modi  di  quello,  ma  nelle  tomafcllefi  de,  che  d.  41. 
ponerà  l’affungia  del  detto  Porco  a daterei  di  più  dentro , fi  come  in  quelle  II  mlgini's’ 
che  fi  faranno  del  fegato  di  Porco  faluatico  » co  me  fopra  al  fuo  luogo  ho 
detto , perche  farà  megliore  effetto,  che  altro  graffo,  dalla  midolla  di  Vac- 
etna  in  fuori,  perche  fari  buoniflìma,& il  fegato  delli  detti  Porci  dome- 
ftici  ,e  faluatici,  faranno  megliori , che  il  fegato  della  fopradecta  Vitella 
Mongana  , fi  come  aj  fuo  luogo  ho  detto  . 

E la  coratella,  e polmone  di  detto  Porco  domeftico  fi  potrà  accom-  cor«tu,  di 
modare  in  tutti  li  modi , che  fopra  ho  detto  della  coratella,  e polmone.,,  p®'«>  du(n<.. 
del  Porco  faluatico , e fi  feruirà  nell’ifteffi  modi  di  quella  ancora , fi  come  1,  viuldcche 
fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto , c farà  megliore  affai,perchenonha  l'o- 
dorè  del  faluatico.  . nfaiauno. 

Et  ilfangue  del  fopradetto  Porco  domeftico  fi  accommodcri  in  tutti  li  ,^.4,  por. 
modi  che  fi  farà  quellodella  Vitella  Mongana,  c così  fi  feruirà  ancora,  ben-  » *>«*«1*0 
che  detto  fangue  ritenga  le  qualità  di  detto  Porco,  niente  dimeno  fard  me-  * u4 
gliorc  affai, e fimilmcnte  quello  del  faluatico, ma  poche  volte  fi  puole  rac- 
cogliere , fi  come  al  fuo  Capitolo  ho  detto , e fi  potrà  ponere  latte , tanto 
neUi  migliacci  alla  Fiorentina  , quanto  nelli  fanguinacci  ancora, e doppo 
cotti,  e fotteftati,  fi  forniranno  caldi  con  zuccaro,  e fugo  di  melan- 
golo fopra^. 

E li  peducci  di  Porc.*  domeftico  fi  potranno  aecommodare  in  tutti  li  zimpeni  <u 
modi , e viuande , che  fi  faranno  delli  zampetti  di  Porco  faluatico , fi  co-  P°(rto  do“c- 
jne  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  c fi  feruiranno  come  quelli  ancora^  , 
da  tenerli  nell’Addobbo  in  fuori , perche  non  hanno  odore  di  faluatico 
come  quelli . 

11  budel  gentile  di  detto  porco,  cioè  indugila,  doppo  che  farà  netto,®  B„w  ge.:i|s 
flato  in  fale  a baftanza,  e sfumato,  fara  buono  aroftosù  la  graticola,  e fi  di  porco  do- 
feruirà  caldo  con  croftini  di  pane  fotto,  e fugo  di  melandole  fopra,e  fi  po- 
tra  fare  ripieno  come  quello  della  vitella  mongana,  fi  come  fopra  al  fuo 
Capitolo  ho  detto,  e fi  feruirà  nell  iftefli  modi  di  quello  ancora, però  quan-  dciUaogìaJ 

do  che  detto  budello  faràfrefeo,  e netto, & falprcfo  fidamente. 

*'  • * 

1 * * 

Por- 


Google 


4 


M 2 


Pratica,  e Scalcarla  cTAnt,  Frugoli 

Porco  Spinolo,  e Tue  qualità , c Cucina . Cap.  L V 1 1 1. 


*orco  fbinofo 


(bir  % 

fi  potrà  fare  ftufato,in  brodo  lardiero>&  appafticciaco  , nu  prima  bifo- 
Mufato,!  brL-  gnerà  rifarlo  siila  graticola,  e li  sbrufferà  con  aceto  forte,  e riporrà  tene- 
•p/lmc'uto  re  nell’addobbo  ancora , come  la  carne  del  Porco  faluatico,  li  come  al  fuo 
Capitolo  ho  detto , e fi  ponerà  in  vafo  > con  herbette  buone  battute  minu- 
te,con  lardo,  ouero  vencrefca,òbarbaglia  di  porco  falata  in  fette,  con-, 
prugne,  pignuoli,  e pafferina,  dentro,con  pera,  ò mela  in  fette  , c fpede  a 
baftanza  , ck  altri  diuerfi  frutti  ancora , e quando  che  farà  cotto  per  metà, 
lì  ponerà  vino  per  metà  di  molto  cotto,  con  agre  Ila  dentro,  e nello  ftufa- 
to  fi  aggiungerà  brodo  di  carne  di  più  che  nel  iopradetto  appafticciato , e 
fi  feruiranno  calde  dette  pottaggicric,  con  li  fopradetti  regali  fopra . 

Forco  fpìnca  E fi  potranno  foffriggere  le  parti  dinanzi , & anco  qual  fi  voglia  parto 
^i  detto  Spinolo  » purché  fia  frollo  a baftanza , e periziato  in  acqua  con_. 
fiìcio’.rpci-  aceto , e fale  a baftanza  dentro,  & fpezzato  in  pezzi  piccoli  in  buono  ftrut- 
Cpooigg?."  to> con  herbette  buone,  e fpigoletti  d’agli  ammaccati  dentro , ouero  con 
cipollette  tagliate  minute, e fi  fcruirà  caldo  con  fale,  pepe,&  agrefta  fopra, 
e fi  potrà  ponere  in  vafo  doppo  foffritto  come  fopra,  con  molto  cotto , & 
agrefta  in  grani  dentro,  con  fpetie  a baftanza,  e fi  fcruirà  caldo  come  As- 
pra, e fi  potranno  ponere  tutti  li  regali,  & ingredienti  dello  ftufaco,& 
appafticciato  del  fopradecto  Porco  lpinofo,fenzaponerui  nè  agli,  nè  ci- 
polle, doppo  fotfritto  come  fopra  con  herbette  buone  fidamente , e fi  fer- 
uirà  come  le  fopradette  pottaggicrie. 

porco (pinofo  E fi  potranno  fare  arofto  allo  fpedo  li  quarti  di  dietro  di  detto  Porco 
*'  dfdii'uo,"  fpinofo,  partiti  per  metà  fino  al  rognone,  & intieri,  ma  che  fia  frollo  a ba- 
iò fpeito . ’ llanza,  qual  fi  sbrufferà  con  aceto  forte , e lì  farà  rifare  sù  la  Graticola , c 
fi  larderanno  le  parti  più  magre  con  lardelli  di  lardo , con  chiodetti  di  ga- 
rofani, faluia,  e rofmarino  dentro,  e fi  feruira  con  falla  ballar  da  fatta  con 
mele,  contempcrato  con  aceto,  e vino  bianco  bollito  con  cannella  in  can- 
, na  dentro,  ouero  fi  ponerà  zuccaro  in  cambio  del  dettomele  ,c  fi  farà  che 

il  brufeo  fia  fuperiore  al  dolce,  rifpctto  all’odore,  che  tal  carne  tiene  del 
faluatico  fopra,  ò fugo  di  melangole,  e limoncelli . 

Porco  fpì  qO*  E fi  potrà  fare  detto  Porco  fpinofo  arofto  allo  fpedo,  intiero, e ripieno, 

fcSo'rtHpSr  con  la  coratella  del  detto  battuta  in  pezzetti  piccoli , benché  poco  buona, 
ip  . eoa 


IL  Porco  fpinofo  farà  buono  nelli  tempi  fi-  eddi , & alì’hora  farà  la  fui-, 
ftagione;  lafuacamcè  vifeofa,  e dura  da  digerire,  & è fredda  in  pri- 
mo grado:  mangiata  darà  gran  nutrimento , e malfime  a quelli  che  fa- 
ticano gli  darà  forza,  rifueglia  l’appetito,  e fan  buona  per  le  donne  «raui- 
de,  che  non  le  lafcia  fconciare, e per  li  Hidropici,c  per  la  renella  e fan  con- 
traria alli  flemmatici,  e malinconici,  ma  cucinata  con  aromati  perderà 
gran  parte  della  fua  malignità,  e fi  accommodera  come  fott  a lì  dirà  . 

11  Porco  fpinofo  pur  che  fia  frollo  a baftanza,  e qaalfiuogha  parte  di  lui, 

. ' /■  n (*  • « •.  <•  o . zi  • • 
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con  fegatetti,  e maconi  di  polli  , finocchio  forte , vliue  fenz’ofli,  con  carta- 
gnc  fecche  doppo  rinuenute  in  acqua  calda  a baftanza  dentro , con  barba- 
glia  di  porco  in  fette,  e fpctic  a baftanza,  con  prugne,  e vifiiole  fecche  , e 
(i  feruirà  caldo  con  falfa  di  morto  cotto,  & aceto  contempcrato  con  zuc- 
caro,  e cannella  dentro  bollica  a baftanza  fopra  . 

E li  potrà  fare  arofto  come  l'opra  detto  porco,  fenza  riempitura  anco- 
ra , ma  vorrà  efler  giouane , perche  farimcgliore  che  il  porco  groffo, fen- 
za lardarlo,  ma  li  pergocccra  con  lardo,  ò altro  grado,  e lì  feruirà  corno 
il  fopradetto  ripieno,  e la  coratella  di  qiefti  animali  non  hauerà  altro  di 
buono  che  il  fegato,  ma  quando  però  fara  frefea,  qual  fegato  fi  potrà  frig- 
gere. e li  fcruira  caldo  con  fale,  pepe,  e fugo  di  mdangole  fopra . 

H li  Cofciotti  di  detto  Porco  fpinofo  fi  faranno  in  particelo, quando  che 
faranno  frolli  a baftanza,  doppo  che  faranno  flati  nell’addobbo,  con  prò- 
lutto,  ò ventrefea  di  porco  in  fette  dentro,  con  fpetie  a baftanza , e fi  fa- 
ranno rifare  sù  la  graticola , oucro  in  Tciella , e fi  larderanno , e fi  feri- 
ranno caldi,  ò freddi  a beneplacito  , e con  diuerfi  altri  regali  di  più  den- 
tro ancora-. , 

Lepre,  c Lepratti,  e loro  qualità  . Cap.  L I X. 

LA  Lepre  ha  la  carne  fecca  in  fecondo  grado , e calda  nel  principio 
del  primo  grado,  e quelle  che  faranno  prefein  caccia  faranno  le_* 
meglioi  i , c le  giouane,  c la  loro  rtagione  farà  di  Settembre  per  tut- 
to carncuale,  e delli  lepratti  di  Giugno,  per  tuteo  detto  tempo,  la  fua_, 
carne  fa  fmagr  ire  li  graffi,  c fa  buon  colore,  ma  farà  dura  a digerire,  e dà 
poco  nutrimento , e genera  groffo  fangue , farà  contraria  alli  fanguigni , 
& a quelli  che  molto  faticano , perche  rifcalda  aitai , c fi  accommodcrà  in 
diuerii  modi  come  focco  fi  intenderanno , la  maggior  parte . 

Lepre  , e Lepratti , c loro  Cucina  . Cap.  L X. 

LI  Lepratti  fi  faranno  arorto  allo  fpedo,  intieri , e ripieni  con  la  riem- 
pitura del  fopradetto  Porco  fpinofo, có  pera,  e mela  di  più  dentro, in 
fette  & agrerta  in  grani , doppo  che  fi  faranno  fcorticati , e rifatti  sù 
la  graticola , e sbruffati  con  aceto  forte,  e lardati  minuti,  e fi  fcruiranno 
caldi  con  falfa  di  morto  cotto , & agreftà  fopra , ouero  con  fugo  di  melan- 
gole,  e fi  potranno  fare  arofto  fenza  riempitura  ancora , e li  fcruiranno 
come  fopra-, . 

E fi  potranno  doppo  cotti  arofto  fenza  riempitura , come  fopra , fpez- 
zarc  in  pezzi  piccoli , e fi  poncranno  in  vafo  con  brodo  graffo,  & aceto 
forte,  ouero agrefta,  con  fpetie  à baftanza, & Oglio  di  Vliua  dentro,  e 
fare  ftufarc  sù  le  bragie  a fuoco  lento,  riuoltandoii  fpeffo , e fi  feruirà  tal 
yiuanda  calda  » con  detti  ingredienti  fopra, e farà  in  guifiado  alla  Spagnuo- 

la» 
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la , con  a<;ite  dentro  , e fi  potranno  fare  detti  Lcpratti , in  tutti  li  modi , e 
viuande  che  fotto  fi  diranno  della  Lepre  ancora . 
tfpr«  aicfli,  E la  Lepre  groffa  fi  fara  alcffa  con  profutto , o barbaglia  di  Porco  den- 
u i\u  Rd'a  tr0  > intiera  ò in  qual  fi  voglia  parte  di  detta , purché  fia  a baftanza  frolla, 
va  fupta.o»1' • e fi  fcruiri  calda  con  papardelle  cotte  nel  brodo  di  detta  Lepre  « con  for- 
to  »o  fjpore.  maggio  grattato , e cannella  fopra , ouero  con  vn  fapore  di  mandole  at. 

torratc , e pefte  con  poluere  di  Moftacciuoli  fini  dentro , ftemperato  con 
agrefta,  e fi  fcruiri  calda , e fredda  a beneplacito  , benchc  farà  viuanda-. 
vn  poco  antica».  • 

t-Pre  rp««  E fi  potrà  fare  in  diuerfi  pottaggi , doppo  che  farà  perlefTata , ouero  ri- 
" ’ ' r 11  fatta  siila  graticola  » in  qual  fi  voglia  parte  di  detta  Lepre , e (pezzata  in 
SITO  pe2zeti,e  fi  friggerà  con  fpigoletti  d'agli  ammaccati  dentro  in  buono 
brutto  ,conhcrbette  buone  battute  minute,  e fpetie  a baftanza,  ouero 
con  cipollette  tagliate  minute,  e fi  fcruiri  calda  con  fugo  di  melangole  fo- 
pra,confale  a baftanza,  e fi  potrà  poncre  in  vafo  doppo  foffritta  corno 
fopra , con  morto  cotto  per  metà  di  vino  bianco , con  agrefta  dentro , con 
frutti  (cechi, & fpetie  a baftanza , e fi  fcruiri  calda,  con  detti  regali  fopra,  c 
fara  viuanda  alla  Lucchefe  detta  in  Guarmugia . 

! epre  nnf.a»  E fi  potrà  fare  qual  fi  voglia  parte  di  de  tra  Lepre,  purché  fi  a a baftanza 
,pp,aicci»u  froiia , ftufata,  & appafticciata,  & in  brodolardiero , ncll’ifteflì  modi  che 
di«*.°ccomi  fi  farà  il  Porco  fpinofo.fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  fer- 
ii porco  fpi.o  ujr^cornc  quello  ancora. 

I'  r«  inti„,  E fi  potrà  fare  arofto  allo  fpedo  intiera,  e ripiena  con  la  riempitura  det- 

aioito , ripir-  fi  fopradetti  Lepratti , con  pera,  e mela,  in  fette  di  più  dentro,  efenza_. 
pit'ri^V  1!  riempitura  , doppo  che  fara  fcorticata  , e frolla  a baftanza,  e rifatta  siila 
q,umd.  die-  gracjcoja } & lardata  minuta  con  lardo , e con  chiodetti  di  garofani  den- 
so tro  ,e fi feruirà calda  con  falfareale,e  capparidi  Genoua  fopra,  ouero 

i»  ip.gnuou  con  fr  melangole,  e fi  potranno  fare  li  quarti  di  dietro  arofto  come 
fopra, c cosi  fi  feriranno  ancora,  e fi  potrà  fare  in  Xigotte  alla  Spagnuola 
doppo  cotta  arofto  come  fopra , fi  come  del  cofciotto  delia  Vitella  Mon- 
dana , nell’iftdfi  modi  che  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  di  quello,  ma  la 
detta  Lepre  fi  lifeierà  cuocere  arofto  intieramente  , e delle  parti  di  fuori 
• fe  ne  faranno  fette  fiottili, c della  polpa  il  piccadiglio.qual  bafteri  folo  a ri- 

fondarlo fopra  (calda  viuande , o altro  luogo  in  piatto  d’argento , o altro 
vafo , c fi  fcruiri  calda , come  quello  della  fopradetta  V «ella . 

E fi  potrà  detta  Lepre  fare  in  pafticcio  intiera , e li  quarti  di  dietro  fola- 
& inn<>>  mente  quando  che  farà  frolla , c fcorticata , e netta , fi  tari  rifare  su  la  gra- 
«i,  quarti  di  tjcoja>c  fi  sbrufferà  con  acero  forte  per  rifpetto  dell’odore  del  faluatico,e 
*,“e’  perche  la  rende  più  faporita  ancora,  e fi  larderà  minuta, con  fpetieab.- 
ftanza,e  fette  di  barbaglia  di  Porco  falata,  ouero  ventresca  dentro,  c fi 
feruirà  detto  pafticcio  caldo,  e freddo  a beneplacito. 

V , •* 
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Coniglio , c Coniglietti  detti  in  Spagna  Gafapos , e loro 
qualità , c Cucina»  Cap.  L X I» 

IL  Coniglio  è freddo  nel  principio  del  primo  grado,  cfecco  nel  fecon- 
do, e la  faacarne  far*  meno  fecca  iella  Leprina  , e fard  di  megliore_» 
nutrimento, & è più  bianca, e più  facile  alla  digeftione  ; li  tnegliori  fa- 
ranno li  gradì  » e giouani , & alleuati  alla  campagna,  e la  Ragione  «felli  Co- 
nigli fard  d’ogni  tempo , ma  delti  Coniglietti, cioè  Gafapos  farà  di  prima- 
uera,  quali  in  Ifpagna  fono  Rimati  molto,  con  tutto  che  ve  oe  fiano  in_. 
gran  quantità , benché  in  Madrid  fe  ne  trouano  tutto  l’anno , e la  loro  car- 
ne conforta  lo  Aomaco , e confuma  le  humidità  fuperflue , e le  flemme > e 
l’inuerno  fari  megliore,  e farà  contraria  alli  malinconici , & alti  Vecchi 
decrepitila  nellì  tempi  caldi , perche  fono  all'hora  di  grolfo  nutrimento, 
e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi  • 

Li  Conigli  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e viuande , che.,  co.iigi;,«  co. 
fi  faranno  della  Lepre,  fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  ’ferni-  ['Jftc'ic 'viv- 
ranno nell’iReffi  modi  di  detta  Lepre  ancora,  e cosi  li  Coniglietti  piccoli  £*j£efl 
detti  Gafapos  pure  fi  accommoderanno  come  la  fopradetta  Lepre,  e fi  fer-  no,  * acni  i«" 
uiranno  ancora  come  quella,  e come  li  Lepratti,  e nell’iflefli  modi  di  quel- 
li  fi  feruiranno  ancora  con  riRcffi  regali  & ingredienti  che  fi  poneranno  in. 
qual  fi  voglia  viuanda  delti  fopradtttt. 

Porchetta  , cioè  Coniglio  d’india , e Tue  qualità , e 
Cucina . Cap.  L X 1 1» 

IL  Porchctto  d’india,  <yoè  Coniglio  è freddo  itrprimo  grado,  e fccco 
nel  fecondo , e la  fua  carne  farà  men  buona  di  quella  dclli  Conigli,  per- 
che par  ti  ci  pa  più  del  frigido  , che  del  fecco , per  rifpctto  che  ha  il  pe- 
lo , che  tira  aliai  al  Porcino  , e la  fua  Ragione  fara  quando  che  quella  delli 
detti  Conigli , e participcrd  delle  fue  qualità  ancora , c fi  potrà  accommo-  le  riuiiie  che 
dare  in  tutti  li  modi,  e viuande,  che  fi  faranno  della  Lepre,  e Lepratti,  e 
del  Coniglio,  e Coniglietti,  fi  come  fopra  alli  loro  Capitoli  ho  detto,  efi  giìf*cnnigiiec 

m.  . « ■.*  ° * • t»  li  faranno- 

feruiri  come  quelli  ancora  - 

Forchetto  Riccio  ,.e  lue  qualità , e Cucina.  Cap.  L X I 1 1. 

IL  Porcherto  riccio  ,.ha  carne  fredda  in  primo  grado,  & humida  nel  fe- 
condo, & è vifeofa , e durada  digerire , e la  fua  Ragione  farà  d’AgoRo 
per  tutto  l’Autunno,  per  ri  fpettochemangia.il  grano  più  che  altro 
cibo , e però  in  tale  Ragione  * farà  più  graffo  che  di  altro  tempo,  ma  fari 
contrario  alli  malinconici , c decrepiti , e per  ciò  fé.  ne  vferain  poca  quaa- 
ic  l,  perche  non  è molto  buono  cibo,  c la  fu»  carne  fati  megliore  aroRo , 

onc- 
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ouero  fotteftata,  che  in  altra  maniera  cucinata,  e maffìme  quando  che* 
fari  detto  Animale  grado  , e conferirà  allo  ftomaco  , perche  lo  conforta , 
e moue  l’orina , e folue  il  ventre , e fari  veile  alle  reni , e fi  accommoderi 
come  fotto. 

t-»rcv.«r#ric  11  Porchetto  riccio  fi  accommoderà  in  tutte  le  pottaggierie  che  fi  fa- 
e, mi»  tutte le  ranno  del  Porco  fpinofo  grolle,  fi  con  e fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto, 
che  dtl  porco  benché  detto  porchetto  riccio  non  bacierà  tanto  l’odore  del  faluatico , c 
rinoma (Vói  perciò  non  occorrerà  tenerlo  nell’addobbo  quanto  detto  Spinofo,  e fi  fer- 
ito, eroica*-  uirà  in  tutti  li  modi  di  quello,  con  liltelfi  ingredienti,  intiero,  & in  pezzi, 
e fi  potrà  face  ripieno  come  detto  Porco  Ipinofo  ancora,  & arofto , ouero 
fotteftato,  quali  iaranno  li  megliori  modi  cucinato,  e più  fano  àncora . 

Ghiro , c fuc  qualità , e Cucina . Cap.  L X I V. 

LA  carne  del  Ghiro  è calda , e fccca,  nutrifee  affai , e farà  di  buon  gu- 
ido, óivtile  alli  paralitici  , e giouai  quelli  che  pateno  la  fame  cani- 
na per laloro  graficzza,ma  quando  detti  animaletti  fonomolto 
graffi , offendono  lo  flomaco , e leuano l’appetito,  fe  bere  che  limegliori 
iaranno  li  graffi , c la  loro  ftagione  farà  nell’Autunno  per  tutto  Fcbraro , e 
li  magri  faranno  di  più  groffo  nutrimento , e più  duri  da  digerire  ancora , 
c generano  humore  malinconico,  e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi. 
Ghiro  areno  11  Ghiro  fi  farà  aroffo  allo  fpedo  doppo  che  farà  pelato  , e netto , fenza 
fòneS«o# ri*  riempitura,  e ripieno,  con  piccadiglio  di  carne, con  fegatetti,  e tefticolet- 
pTrno,e  rtVx»  ti  di  polli , e vcntrefca,  ò barbaglia  di  porco  falatain  fette,  con  mela,  e pe- 
riempitura . fa  pCzzetti  dentro,  con  herbette  buone  tagliate  minute , e fpetie  a ba- 
ldanza, & agrefta  in  grani,  e fi  fcruirà  caldo  ton  fugo  di  melangole  fopra_,f 
e fi  potrà  fare  locteltato  ancora,  con  la  iopradetta  riempitura , c fi  feruirà 
caldo  come  fopra., . 

Ghiro  fritto,  £ f,  potrà  detto  Ghiro  friggere  in  deftrutto.doppo  che  farà  pelato,  e net 
potuegUui.  to,e  poi  perleffato,  ouero  ri  tatto  su  la  graticola, con  herbette  buone* 
battute  minute,  con  fpigoletti  d’agli  ammaccati  dentro,  ouero  con  cipol- 
lette tagliate  minute,  e ii  ferùira  caldo  con  fate,  pepe,  e fugo  di  melangole 
fopra.  E ii  potrà  fare  in  diuerfi  altri  pottaggietti  ancora  doppo  che  farà 
nctrocome  fopra;  mapcrlalorograflezza  tali  animaletti  faranno  me- 
giiori  aroffo  , ouero  fotteftati , ò fritti , che  in  altra  maniera  accommo- 
dati , c faranno  più  vtìli  per  la  fanità  ancora-, . 

Gatto  Pardo,  Volpe,  Camello,  & Orfo,  e loro  qualità , 
c Cucina.  Cap.  LX  V. 

IL  Gatto  Pardo  faluatico  farà  deli’ifiefle  qualità  che  fono  le  Lepre,  e 
Conigli,  perche  la  fua  carne  è bianca,  & è molto  limile  a quella  dclli 
detti  Conigli,  benché  Kalis  dice  che  c ca}da>  e molle,  nientedimeno  fi 

man- 
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mangia  in  Piamente,  e trancia,  & in  Ifpagna , & anco  da  Grifoni , e far» 
grande  come  vna  Volpe , & alcuni  più  grandi  ancora , e tale  Animale  ha- 
bita  in  gran  bofehi,  e campagne  inhabitate  , douechefi  vi  cibando  di  al- 
tre faluaticine  di  quadrupedi , e di  volatili , come  Anatre , & altri  limili 
eccelli, fi  come  effeetiuamente  ho  veduto,  e Ce  tale  Animate  non  leuafle 
tal  nome  , molto  più  fi  potria  lodare  la  fua  carne , perche  è molto  fapori- 
ta , e buona , e le  parti  dinanzi  doppo  che  faranno  fcorticate , e nette  , fi 
potranno  perleflare  » ouero  rifare  sii  la  Graticola  » e fpezzate  in  pezzetti  o«to  jarj», 
piccoli , con  herbette  buone , e fpigoletti  d’agli  ammaccati  dentro,  e frit- 
te  in  buono  ftructo , o altro  graffo , efi  ferutranno  calde  confale  , pepe , ».  ni  ,rt, 
e fugo  di  melangole.fopra , e fi  potranno  dette  parti  foffriggere  con  ci-  Ut».1*8  *’** 
polictte  cagliate  minute  dentro  ancora, e fi  ieruiranno  come  fopra,e  fi 
potranno  fare  arotta  allo  (pedo , e sù  la  graticola , doppo  rifatte,  e sbruf- 
fate con  aceto  forte  lardate  con  alcuni  lardelli  di  lardo , con  chiodetti 
di  garofani  dentro,  e li  feru  iranno  calde  con  fatta  di  modo  cotto, con  a gre- 
tta dentro  bollita  con  cannella in  canna  abattanza  fopra,e  li  quarti  di 
dietro  fi  potranno  fare  arotto  allo  fpedo  doppo  che  faranno  Corticati , e 
netti’*  fi  rifaranno  su  la  graticola,  e fi  sbrufferanno  con  aceto  come  fbpra, 
e fi  larderanno , fé  bene  chefiano  graffi , ma  rifpctto  all'odore  del  (affian- 


co , benché  poco  ne  ritengano , e fi  feruiranno  caldi  come  fopra , e coru, 
altre  diuerfefalfeancora,  ouero  con  fugo  dimelaogolefopra.  * - 
t vi  fono  le  Volpi  renali  da  alcuni  buoni  ftomachi  fono  fiate  mangiate  » volpe  cKiec 
doppo  hauerle  fatte  ftarealquanto  tempo  forco  la  terra,  & al  fereno , ac-  "•*!««  il « 
cicche  perdino  parte  delloro  peliimo  odore , e poi  fe  le  fono  cucinato  «iftomicbi. 
a lor  modo,  fe  bene  che  dalli  Vandali,  e Sarmati  fiano  fiate  mangiare , e da 
Btoti  fono  fiate  filmate  come  le  carni  Leprine , da  noi , e nell'Autunno  fa- 
ranno più geàff&fcbe  djahraiftagiohe , perche  mangiano  leeone , ma  que-  * Vue 
fti  cali  fono  di  molto  buono  ftomaeo , fi  qpme  alcuni  altri  ancora,  cho 
hanno  trattato  della  carne  dcll'Orfo  , quaf  fard  deH’ifteflc  qualità,  che  la  Qu,ij,»dWf* 
carne  Bufali6ay£tlwnqpche.fard.pitì  vifeo/a , c dura , ma  volendola  ad  vn_>  *'«•  «««••* 
bifogno , ò curiofird  cuamare  affiuneparti  di  detto  Animale,  fi  potranno 
accommodare  li  cofóorti  di  dietro^? quelli  dinanzi  ancora, effendo  però  di 
Animale  giouane,  ma bifogneca tenerli  abaftanza  nell'Addobbo, con  mol- 
ti aromati  dentro , con  faffiia , e lauro , per  rifpctto  del  cacriuo  odore  che. 
tteneidel  fidnaticaì*  quali  partì  lì  potranno  accommodare  in  diuerfe  pop» 
taggierie,  corrmofiv  corro  , e vino  ,«011, agretta  dentro , con  fpecie  a ba-àC,r„e<j.orr«> 
ftahzi  ,cli  porranno  fumarofto  allo  (pedo  . e fu  la  graticola,  doppo  dar-  in  pò* 
iati  eoa  lardelli  di  lardo  iati  alt  india  fpetie.etì  fcruiraonòcon  diuerfe 
falle  fopra- . rd  . » . , ‘.a...* <à ijgYl 

B del  CameHo.alcuni  hanno  dectodclle  fue  qualità  » e della  fui  carne , e "C°U 
dUiuern  altri  Animali  ancora,  non  perche  tal  carne  fia  buona,  nc  fileno  c w/iL'1  <w  ' 
recipiente  da  mangiane,  eccetto  che  deportare  cariche , ma  pecche  riric-  l:  “°nor, 

nc  alcune  qualità , quali  facanno  al  poiìiof*opafi  cariche  alcuni  hanno  «Eh/0*" 
vfS»i  . N detto 
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«letto  chequefto  Animale  fiadicompleffione  calda, c fecca,  & il  latte  delle 
femine  lìa  meifmo  delli  grofiì  hutnori ,«  che  la  Tua  carne  non  ha  in  fe  nef- 
funa  bontà , folo  che  quelli  Animali  fono  così  lodabili , lì  come  veramen- 
c'Jir.iiio  «mi  te  deue  effere  il  buon  conuitato , il  quale  deue  effcrc  amico  ddla  compa- 
coa*  gaia  come  detti  Animali , perche  nel  conuitare  non  pare  che  loiwenga-* 
u foiitudine  .anzi  che  lì  ricerca  la  compagnia , econuerfatio  .e , fi  come,* 
fi  vede  in  detti  Animali  » pecche  quando  che  vanno  pafcolan do  ,-le  alcuno 
di  loro  luffe  che  non  mangialfe  > per  molti  che  fuflero  j tutti  relleriauo  di 
mangiare  » e cosi  deue  fare  il  conuitato,  mentre  che  fii  rttrona  a quakbo 
Bódeuum/iK  conu,tc  » cchc  per  modeftia,ò  iodifpofitione  non  minguflejuuendo  peto 
lerueni  c a*  cibo  di  fuo  gullo»  faria  molto  meglio  che  non  vi  andati?  , perche  nello 
commi.  conuerfationi  bifogna  andare  imitando  gli  altri , e non  bifogna  fai  e di-» 
madoana  honefta , le  già  vno  non  fuffe  indifpafto  , nel  che  bifogneria  fare  j 
come  in  detti  animali, che  cflendouene  alcuno  indifpollo,e  che  non-» 
mangia  , fi  leua  fubito  dal  commcrtio  delli  altri,  acci  oche  tutti  non  relli- 
no  lenza  mangiare , e non  s’intcrmino  : vifono  alcune  altre  qnaliti , pure 
c»mfnoep«  a noftro  propolìto , cioè  che  detto  animale  quando :fi  vuole  caricare,  fi 
“* pone  a giacere  con  le  ginocchia  in  terra, e quando  cheli  fente  a baftanza_» 
du  lì  aria,'  carico,  lubito  fi  leua  in  piedi , fi  come  è fuo  inllinto  naturale  , e -cosi  do- 
ta !ìjnijrca;^  ucrà  fare  il  conuitato  ad  imicacione  di  detto  animale , che  quando  lì  fenri- 
*?  * lcul  ,B  rà  a bàftanza  carico  di  cibi,non  fi  caricherà  di  più,  c fi  pógano  ancora  que- 
Coturnato  co  Ili  animali  in  diuerfe  maniere,  o con  carica, o fenza  carica  a giacere,  ouero 
fl/nx» *lncJ  in  piedi  sii  per  le  menfc  in  occafiooedi  c ormiti,  fatti  códiuerfe  forti  dipa- 
ii  cibi  Ufcit  Ile  di  zuccaro,ouer  di  marzapane, & altre  palle  ordinarie, a fin  ch’ogn’vno 
n ,i  migui  c £ pO0a  valere  delie  dette  fuc  qualità,  fenza  tante  altre, quali  lafcio  a parte. 

Auuertimenti  nelle  Carni  Quadrupedi,  e Volatili. 

Cap.  L X V I.  , 


— - — — 

, : più  che  ogni  altro  cibo,  perche  ingranano  , r 

calde,  6i  humidc,  c di  gran  nutrimento , e quelle  che  faranno  ben  digefte, 
fttrafmutcranno  più  facilmente  in  buon  fangne,  hauendo  però  fempre  ri- 
guardo alle  compie  ffioni , e qualità  delle  perfone,  e che  detti  animali  fiaoo 
nutriti  di  buoni  pafcoli,  ma  in  luoghi  di  buon  aria,  come  in  colline 
montagne  , e non  in  ftagni  * o paludi , accioche  non  participaffero  delle-* 
qualità  dell'  Oche,  & Anatre,  eie  megliori  nelle  quadrupedi,  faranno  lo 
carni  di  Vitella , e di  Capretto  nelle  domeniche , benché  vniucrfalmcnte  le 
fanatiche  faranno  le  megliori , e nclli  volatili  li  capponi , e galline , Fagia- 
ni , e Ferdice,  & altri  diuerfi  fimili,  quali  carni  conferiranno  a quelli  cho 
poco  faticano , e le  carni  di  quadrupedi  grolfi,  come  di  Boue,  e di  V accina 
conferiranno  a quelli  che  faranno  affai  ederuuo.  . . ■ 
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Tede  delli  Animali  Quadrupedi, e Volatili,  e loro 
qualità  . vCap.  L X V 1 1. 

LE  tede  dellttnimali  quadrupedi,  e Volatili,  buone  da  mangiare^, 
faranno  di  gran  nutrimento , ma  vfandole  molto,  offendono , e fo- 
no dure  da  digerire , foluano  il  corpo , e prouocano  l'orina , & le 
megliori  nelli quadrupedi  faranno  quelle  di  Capretto, e di  Vitella  lattan- 
te , e ntlli  volatili , il  collo  ,e  teda  delli  Capponi,  e Galline , & alcuni  dica- 
no che  foto  il  collo  dell’ Oche  altri  vogliano  che  latefta,  e coilo  delli 
Piedoni domeftici fiano buoni  perii  conualefcenti , perche  hanno  meno 
di  fuperfluità,  ma  faranno  tutti  duri  da  digerire,  e la  tefta,  e collo  delli 
piccioni  Tatuatici  faranno  piùxaldc , che  quelle  delli  domeftici,  e perciò 
non  faranno  buone  per  conualefcenti , perche  infiammano  aliai . 

Occhi  delli  Animali  Quadrupedi,  e loro  qualità  . 

Cap.  L X V 1 1 1. 

Circa  alli  occhi  delli  animali  quadrupedi , però  di  quelli  che  faranno 
buoni  da  mangiare , fono  vifcofi  per  la  loro  graflezza,  ma  faran- 
no facili  alla  digeftione , purché  fiano  cucinati  con  aromati  dentro, 
.perche  altrimenti  faranno  più  duci, «li  meglion  faranno  di  Capretto  , 
Vitella  mongana , e Campar  cecia . 


Lingue  delli  Animali  Quadrupedi , e Volatili , e loro 
• ' •*  qualità  , v Cap.  L X I X. 

VI  fono  Je  lingue  delli  animali  quadrupedi,  e volatili  dico  però  quel- 
le, che  faranno  buone  da  cucinare,  quali  faranno  di  buon  nutri- 
mento, e di  mediocre  digeftione , perche  fono  temperate  in  tutte 
le  loro  qualità , ma  quelle  ancora  vorranno  effere  cucinate  con  molte  fpe- 
tie  dencro,&  le  mcgliori  faranno  quelle  di  Vitella , e Capretto,  c di  tor- 
co , e nelli  volatili ,, quelle  di  Anatre^  e d\  Germani . 


v.  ;o 


Ctruclla  deli!  Animali  Quadrupedi , e Volatili , e loro 
‘qualkàc-  Cap.  LXX. 

» .:•  1 .5';':-:.)  \ 1!  1.  ■fi.t.j  .ViwIjK;  ’ . 1 

LiE  ceruella  di  tutti  li  animali  .quadrupedi,  e volatili , però  quello 
ìj  :ohe  faranno  buone  da  mang-are  fono  frigide,  & hurnidc  , c vi- 
feofe , e far  anno  di  grolfo  nutrimento , e perciò  fe  ne  dcuono  vfa- 
«pachevolcc , & iopOOa  quantità,  mangiate  auami  il  parto,  perche  dop- 
fhaltr»  rifai  li  farehbono  -corrompere , e li  conuertirebfaono  in  putredi- 
ne^ benché  cu^matoaophcrhaic^uonej  e fpeiie  dentro, foli  leuano  al- 
~*‘f  M a cune 
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cùne  fuperfluiti  , & le  mcgliori  faranno  quelle  delli  volatili  ,come  di 
Ferdice,  Galline,  c Capponi,  & altre  fimi!i,c  nelii  quadrupedi,  quelle  di 
Capretto , e di  Mongana  hanno  il  ptimò  luogo . 

Colli  dclli  Animali  Quadrùpedi , e Volatili,  e loro  Ji 
qualità.  CaTp.  L X X I. 

IN  generale  tutti  li  colli  delli  animali  quadrupedi,  e volatili , fi  intende 
però  di  quelli  che  fono  buoni  da  mangiare,  fono  duri  alla  digeftione , 
e participt  ranno  delle  qualità  delli  animali,  fc  bene  che  alcuni  hanno 
detto,  che  nel  mangiare  delle  carni  fi  doueria  hauere  riguardo  a tutte  lo 
cftremita  dclli  animali,  come  al  capo,  collo,  e coda,  perche  fono  parti  tut- 
te di  cattiui  humori,  e di  mala  digeftione,  nè  da  nitìuno  fono  lodate  per  fa- 
llita, fiche  quelli  ancora  cucinati  con  aromati  dentro  fe  li  Jcuano  alcuno 
malignità , c li  megliori  nelli  quadrupedi  faranno  di  vitella  mongana , e di 
Caftrato , e nelli  volatili,  quelli  dclli  Capponi, Galline, Pecioni,  & Ocho 
faranno  li  megliori,  perche  haueranno  meno  di  fuperfluiti . 

Zinne  dclli  Animali  quadrupedi!,  è loro  qualità . 
dipi  LX  XII.-  ; 

. i . ji  . i i -r  > . • " 

LE  Zinne  delli  animali  quadrupedi-,  dico  quelle  che  fono  buone  do» 
mangiare,  vogliano  edere  cucinate  frefche  fubito  morto  l'animale, 
e mafsimc  quando  che  haueranno  il  latte  dentro , faranno  humide , 
c vanno  declinando  al  frigido,  douc  chc  vfandole , bifognerà  fare  eflerci- 
tio , perche  come  faranno  ben  digefte,  generaranno  buon  fangue,  e faran- 
no di  buon  nutrimento, e quando  faranno  fenza  il  latte  dentro,faranno  fred 
de , e fccche,  per  la  loro  neruofità,  e perciò  faranno  vifcofe,e  più  dure  dj*_» 
digerire;  & le  megliori  faranno  quelle  di  V accina,  Campareccia,  Bufala,  e 
Scrofa,  pur  che  detti  animali  fiano  graffi,  c non  molto  vecchi . 

Fegati  delli  Animali  quadrupedi , è volatili , a lor 
qualità . Gap.  LX  X 1 II. 

LI  fegati  delti  animali  quadrupedi,  e volatili  buoni  da  cucinare , fono 
di  compleffione  calda  ,Ahumida».epcr  ciò  farà  bene  vfarli  raro 
volte,  perche  fono  duri  alla  digeftione,  ma  cucinati , e feruiti  caldi 
con  aromati  dentro,  faranno  di  gran  nutrimento,  e faranno  buon  fangue; 
& ti  megliori  nelli  quadrupedi  faranno  quelli  di  Capretto , Mongana , Por- 
co, Lepre,  e Capriuola,  qual  non  ha  tele  come  a fuo  luogo  ho  detto,  e nel- 
ii volatili  quelli  di  Cappone  , Galline  impaliate  . Oche,  & Anatre  grafie  , 
e molti  altri  ancora  ve  ne  fono , quali  lalcio  a parte  di  nominarli , benché 
faranno  aliai  megliori  di  quelli  dclli  quadrupedi,  ma-  U detti  fegati  tutti 

par- 
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pirticipcranno  delle  quantiche  faranno  h animali,  tanto  quelli  dclli  qua- 
drupedi, quanto  quelli  dclli  volatili  • 


Polmone,  Coratella,  Milza,  e Sangue  dclli  Animali  quadru- 
pedi , e loro  qualità.  Gap.  L X X 1 V. 

IL  Polmone  di  tutti  li  animali  quadrupedi  buono  da  mangiare,  fard  di 
più  facile  digetlione  che  del  fegato,  ma  farà  frigido , e contrario  alla 
flemmatici,  c farà  di  poco  nutrimento , il  roeglior.e  farà  quello  di  Por- 
co, Mongana,c  Caprccto,  e di diuerfi  altri  animali  ancora,  pur  che  fia- 
no  giouam , e graffi , e fiferuiràconhcrbette  buone,  e fpetie  abaflanza 
dentro . 

£t  il  cuore  dclli  detti  animali  quadrupedi  è frigido,  e fecco,  perche  è 
neruofo,  benché  ha  facile  alla  digcflione,  e come  farà  ben  digerito,  farà  di 
buon  nutrimento , fe  bene  che  farà  cibo  più  da  lafciarlo,che  altri  mente-* , 
ma  volendolo,  fi  feruirà  con  aromaci  quello  ancora,  e che  Ila  di  animale^ 
giouane,  perche  farà  megliore . 

E la  milza  dclli  detti  animali  quadrupedi  buona  da  mangiare , gullerà  a 
diuerfi , benché  ita  difficile  da  digerire.  &c  cibo  da  fuojjhati, perche  gene- 
ra catciuo  fangue,  e molto  meglio  farà  il  lafciarla,  che  viaria  , ma  volendo- 
la, (ì  piglierà  quella  di  animali  giouani,  e graffi,  qual  farà  la  megliore,  co- 
me di  Porco,  & altri  fimili  animali,  cucinata  con  fpetie  a baflanza,&  her- 
bette  buone,  con  graffio  a baflanza  dentro . 

Et  il  fangue  di  detti  animali  quadrupedi,  qual  Ila  buono  da  mangiare^ , 
participera  delle  qualità delli  detti  animali,  e lari  digroffio  nutrimento,  e 
difficile  da  digerire,  & il  megliore  farà  quello  delli  animali  faluatici  per- 
che ritira  alquanto  più  al  fecco,  & è più  lottile  di  quello  delli  domeftici  , 
nfpetto  al  continuo  moto,  che  detti  animali  fanno  alla  Campagna, fi  come 
fopra  al  Tuo  luogo  ho  detto  . 

\ , 

Trippe  creili  Animali  quadrupedi , e loro  qualità. 

Cap.  L X X V. 

LE  Trippe  di  tutti  li  animali  quadrupedi  buone  da  mangiare,  confe- 
riranno a perfonc  che  molto  faticano,  e quelli  di  gran  complcffio- 
ne, perche  fono  dure  alla  digc(lione,e  maffime  quelle  di  animali 
graffi,  poiché  fono  frìgide , e fecche  in  fecondo  grado  , & le  megliori  fa- 
ranno quelle  di  Vitella,  Capretto , c vaccina  giouane,  e fi  faranno  cuoce- 
re fenza  fale  dentro,  perche  fi  condiranno  dopo  cotte  con  fale,pcpe,e  for- 
maggio grattato, con  menta  fopra , fenza  poncrui  mai  zuccaro , fi  come-, 
al  fuo  luogo  ho  detto . 


S chi  e- 


tot 
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Schiena , c Rognoni  delli  Animali  quadrupedi  c loro 
qualità  . Cap.  L X X V I. 

LA  fchienadi  rottili  Animali  quadrupedi, purché  fiano  buoni  da  man- 

g-.are,  pamaperi  delle  qualità  del  li  ammali,  deili  qual,  far  i,&  è du- 
• r ra  a'U  digcftione;  & la  megliore  fara  quella  delti  Capretti,  Leprac- 
ti , Con, gl,,  Capriolerei,  Vitella  mongana,  e Forchetti,  fenza  molte  di  di- 
uerfi  altri  animali,  quali  laffo  a parte  di  nominarle,  pur  che  fiano  giouani. 

tt  ,1  Rognone  d,  Cutt,  , detti  animali  quadrupedi, buono  da  cufmaro, 
fara  veramente  recettaco^o  di  tutti  li  cattiui  humori,  e fuperfluità  acquo- 
fe,  che  efeano  daHanguc  del],  detti  animali , douc  che  Tara  di  poco  nutri- 
mento, c difficile  da  digerire,  fé  bene  che  non  fard  cibo  da  vfarfi  , poiché  è 
cattmo  al  gufto  ancora,  il  megliore  farà  quello  di  Vitella, 'Porco,  e 

v-aPrcico  • 

Tcfticoli  delii  Animali  quadrupedi,  e volatili,  e 
loro  qualità.  Cap.  LXXVIL 

u " " . ••  ' 1 

LI  Teflicoli  di  «itti  li  animali  quadrupedi , e volatili , effendo  buoni 
da  mangiare,  faranno  di  foflanza  calda,  & humida  per  fino  al  fecon- 
do  grado,  e faranno  difficili  da  digerire  quelli  dclli  animali  graffi, 
ma  pm  quell,  dell,  magri , e vecchi , fc  bene  che  fiano  di  gran  nutrimento, 
mentre  pero  che  faranno  ben  digefti , & li  meg]iori  faranno  quelli  delli 
volatili , e di  buomffimo  nutrimento,  in  particolare  quelli  delli  Galli  graf- 
fi-’* jC1  Pollaftn , li  quali  tutti  in  generale  fanno  moltiplicare  il  coito, 
ellendo  pero  di  ammali  giouani,  e graffi,  ma  faranno  contrari;  alli  flem- 
matici, e decrepiti , e li  megliori  modi  da  cucinarli  fono  quelli,  cioè  fritti , 
oc  aroflo,  feruiti  come  al  fuo  luogo  ho  detto . 

• i 

Ali  delli  Volatili , c Piedi  delli  Quadrupedi , e loro 
qualità.  Cap.  LX XVIII. 

LE  ali  di  tutti  li  volatili  >che  fono  buoni  da  mangiare  fono  di  buonif- 
fimo  nutrimento , perche  non  hanno  fuperfluità  alcuna , poiché  per 
fl  continuo  moto  diacciano  ogni  fuperfluità  , che  potrebbe  io 
luucre,  benché  fiano, n tutte  le  carni  dcll'animali , &Ic  meghori  faranno 
quelle  di  Capponi,  Galline,  & Oche»  & altri  fimilivccèlli- 
£ li  piedi  di  tutti  li  animali  delti  quadrupedi , dico  di  quelli  che  faranno 
buoni  da  mangiare , far  anno  freddi,  e fccchi  per  la  loro  neruofied  , e vifeo- 
fi,  &h  meghori  faranno  di  Vietila  Mongana,  e di  Caflrato , però  quelli 
d ^«nti  aJrauimaie  , perche  faticano  più , e faranno  di  minorLerE 
c piu  facili  alla  digetìione , e faranno  di  mediocre  nutriamo,  San. 
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atti  colerici  > e faranno  contrari;  atti  veccia  podagrofi , & a quelli  che  pa- 
tcno  dolori  colici  » ma  cotti  aliai , e tenuti  nell' Addobbo  di  aceto  force, con 
fpetie  dentro , le  li  lcucràgran  parte  della  loro  erudita , e fi  feruiranno  co- 
me l'opra  alli  loro  luoghi  no  detto . 

Auucrtimenti  nclli  Volatili,  c delle  fopradette  Viuande,  dcl- 
lt  Quadrupedi . Cap.  L X X I X. 

HAuendofopra  trattato  delle  qualità , e ftagioni  di  diuerfi  animali 
quadrupedi , con  la  maggior  parte  delii  modi  da  cucinarli , benché 
molto  piti  ii  poteua  aire  circa  alla  diueritcà , dico  però  di  hauere 
accennato  li  iopradctti , accioche  ogni  vno  le  ne  polla  valere  conforme  a 
molti  gulti , c li  palla  far  cucinare  pm  diuerlamcnte  ancora,  fi  come  fotto 
fi  intenderà  detti  volacili,  conia  maggior  parte  detti  modi  da  cucinarli,  e 
feruirli  »con  le  loro  llagiooi , e qualità , bemhe  quelli  ancora  fi  potran- 
no accommodare  in  altre  diueric  viuande  di  più  di  quelle  che  folto  fi  di- 
ranno , purché  li  haubu  riguardo  m detti  volacili,  di  feruirli  nelle  loro  Ita  • 
gioni , e non  m altro  tempo , perche  non  tutti  fariano  buoni,  e fi  hauerà 
riguardo  ancoraché  detti  volatili  lìano  allenati  in  luoghi  di  buon'aria-, , voi* ili  mitri 
come  in  montagne , ouero  io  Colline , e non  in  Paludi , o Itagni , & altri 
luoghi  di  mal' aria , perche  parteciperanno  lemprc  delle  qualità  dell’aria.»,  u0" 
doue  che  faranno  alkuati , e nutrici . 

Cappone , e fue  qualità . Cap.  L X X X. 

IL  Cappone  è temperato  in  tutte  le  fue  qualità , li  megliori  faranno  li 
giouant , e gradi , Oc  ailcuati  alla  campagna  , e la  fua  itagionc  fara  (fo- 
gni tempo , e la  Ida  carne  farà  di  buonuiì  no  nutrimento , e facile  alla 
digeltione,  «conferirà  ad  ogni  età,  e complcilìone , eccetto  che  alli  po- 
dagrofi , perche  detto  animile  èfoccopoitoa  tal  male,  e da  alcuni  vien 
addimandato  j qua  pone,  ma  non  da  tutti,  e fi  accommodera  in  diuerfi  mo- 
di,fi  come  fotto  fe  ne  diranno  la  maggior  parte . < i • 

Cappone , e Tua  Cucina . Cap.  L X X X I. 

c , * 

IL  Cappone  fi  farà  alefTo.e  ripieno  con  piccadiglio  di  carne  di  Vitella,  c,Pp«n«»i»r 
Midolla  di  Vaccina,herbette  buone  battute  minute,  con  profucto , pi- 
gnuoli , e paflcrma  dcm.ro , con  agreftain  grani  al  Tuo  tempo,  fegatet-  c f> ni,, ito- 
ti di  altri  polli  »con  voua  ,e  formaggio  grattato , e fpetie  a baftanza  , e fi 
potrà  coprire  con  diuerle  coprimi  e fecondo  le  ftagioni , e fi  feruira  caldo 
con  formaggio  grattato , e cannella  1 opra . 

£ fi  potrà  riempire  con  diuerfe  altre  riempiture  ancora , e fi  potrà  cuo- 
cere alcflom  latte  «molto  in  fette  di  proluteo,  con  /pago,  ore  te  attorno, 

efi 
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e’fi  Cernirà  caldo,  con  fette  di  pane  Papalino  fotco,  onero  pan  di  Spi* 
gna,  con  parte  di  detto  latte  fopra,  con  zuccaro,  c cannella,  però  fopra 
al  pane  Papalino,  perche  à quello  di  pan  di  Spagna  non  vi  occorrerà  il 
zuccaro,  e fi  potrà  fare  aleffo  fenza  riempitura , e li  feruirà  come  fopra_, 
con  diuerfe  copriture,  e fenza  copriture  ancora , e fi  feruirà  caldo,ò  fred- 
do a beneplacito,  con  verdura  di  fiori,  òherbette  buone  fopra.  ;l_ 
c«rron.  fiu  Si  potrà  fare  detto  Cappone  doppo  pelato,  e netto , & frollo  a baftan- 
ftic°c.fo?r'*zai  ftufato,  & appafticciato,  ripieno, c fenza  riempitura , con diuerfi 
frutti  frefehi , o fece  hi  dentro , con  fette  di  profutto , ouero  di  baibaglif 
di  porco  falata , con  agrefta  in  grani , e fpetie  a baftanza , e fi  ponerà  bro- 
do graffo  indetto  fiufaro,  e fi  feruira  caldo  con  detti  regali  Copraceli 
potrà  ponere  vino  per  meri  di  agrefta  dentro  ancora,  e così  nell'  appaftic* 
ciato  fenza  ponerui  il  brodo,có  i fopradettifrutti,e  di  più  prugne, c yifeio- 
le  fecche  ,con  carcioffi,  e pefelli  teneri,  con  fcorza,efcnza  ,efi  potrà 
lardare  con  alcuni  lardelli! dilardo,  con  chiodetti  di  garofani  dentro,  e 
li  feruirà  caldo  come  fopra,  con  diuerfi  altri  regali  di  più  dentro  ancora* 
Opposi»  fai.  E fi  potrd  fare  falpimentato  detto  cappone,  doppo  cotto  aleffo  fem- 
a'iucVIi  mod'"  pliccmente,  con  Tale, e pepe  fopra  foIamentc,e  fi  feruirà  freddo,  c fi  potrd 
far  pattare  per  falfa  di  agretti,  e fugo  di  inelangolc,  e hmoncelli,con  zuc. 
caro , e cannella  dentro  bollita  a baftanza  , e fi  larderà  con  feorza  di  Ce- 
dro a lardelli , ouero  con  cocuzzata  di  Genoua  Candita , e fi  fpoluerizze- 
rà  con  polucrc  di  moftacciuoli  fini  fopra,  e fi  fcruird  freddo  come  fopra_> 
in  piatto  d’argento,  ouero  catta  di  patta  di  rileuo , odi  batto  rileuo. 

^*PF®*j*  *r^-  E fi  fard  detto  cappone  arotto  su  la  graticola , doppo  co$jo  aletto  par- 
ìicJlÌ  . J 8 ’ cito  per  metà , euero  fattone  diuerfe  parti , e sbruffate  con  aceto  forte*», 
ouero  tenuto  nell’Addobbo , 6c  vnto  con  buono  ftrutto , e fpoluerizzato 


con  pane  grattato , con  fale , zuccaro , e cannella,  e fi  feruira  caldo , eoo* 
falfa  reale  fopra , ouero  con  parte  di  detto  Addobbo . , , 
capone  nei-  *■£  fi  potrà  friggere  in  buon  deftrutto , detto  cappone  doppo  cottoalef- 
COme fopra, ouero  arotto, e partito  in  più  parti, e tenuto  nell’Àd- 
utriì  poiug-  dobbo  diaceto  forte , con  fale , e fpetie  a baftanza  dentro , ouero  io  vino 
’ bianco  amabile , e fi  potrd  infarinare , con  fior  di  farina  » ouero  con  pane 
grattato , e pattato  per  fetaccio , doppo  che  fi  fard  bene  afeiutto  con  vtL. 
drappo  bianco , e fi  feruirà  caldo  con  zuccaro , e fugo  di  melangole  fopra, 
ouero  con  parte  di  detto  Addobbo  bollito  con  zuccaro  a baftanza  dentro 
fopra,  e fi  potrà  fare  in  diuerfi  pottaggi  ancora  r.  ■ 

cjpfwn»  ito  £ £ jara  arofto  atto  fpedo, detto  cappone,  doppo  che  fard  pelato,  e nef- 
n°scno.  to,  ripieno  con  fegatteti  di  altri  polli,  con  maconcelli  di  detti  battuti 
fi i™nuti , con  barbaglia  di  porco  falata  in  fette, pera, e mela  dentro  ta- 
mio, foce  cita-  gliatc  in  pezzetti, con  agrefta  in  grani,  e fpetie  a baftanza,  e fi  potranno 
io.  t rirstoc.  p0nere  diuerfi  altri  regali  di  più  dentro  ancora  fecondo  le  ftagioni , come 
tartuffoli,e  prugnuoli.òt  altri  fiinili , e fi  larderà  minuto , e (i  feruirà  caldo 
con  falfa  reale  Jopra, ouero  con  falfa  di  fugo  di  melangole , e Umoncelli . . 
' ...  e fi 
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E fi  potrà  fare  affagianato  inuolto  in  rete,  o carta  vntaconla  fopra- 
Jetta  riempitura , e fenza  riempitura  ancora  , e fi  porrà  fare  arofto  fem- 
plicemente , doppo  rifatto,  e lardato  minu'.o , e fi  feruirà  caldo,  c freddo, 
a beneplacito , con  fugo  di  melangolc  fopra, c fi  potrà  fare  fottefiato,  con 
la  fopradetta  riempitura,  con  diuerfi  frutti  dentro , fi  come  nelTappaftic- 
ciato  del  fopradetto  cappone , con  tartuffoli,o  cardi  teneri  di  più  dentro, 
e fi  fcruird  caldo  con  detti  frutti  fopra. 

E fi  potrà  fare  in  diuerfi  pottaggi  detto  Cappone,  con  le  rithefte  di  dee-  CaPpon, 
to  dentro , doppo  che  farà  cotto  aleffo,ouero  rifatto  affai , intiero,  e fpez-  « ‘"infiSS"? 
zato  in  più  parti , c foffritto  in  dcftrutto  ,o  altro  grado,  con  herbetto 
buone  battute  minute, con  lardo  dentro , e fpctie  a baftanza,  con  agrefta_,  d.ct.e! 

in  grani , Pignuoli,  e Pafferina,  con  brodo  graffo  dentro,  e fi  alligherà  con 
rodi  d’voua  sbattuti , con  agrefta  , o fugo  di  melangolc  dentro,  ouero  con 
latte  di  Pignuoli , e fi  feruirà  caldo  con  cannella  fopra. 

E fi  potrà  fare  detto  Cappone  in  diuerfe  polpette,  e polpettoni  di  Pie-  c«poo««  tu 
cadiglio , doppo  cotto  più  che  per  metà  aleffo , e battuta  la  polpa  minuta-  fo'p*'- 
mente,  fi  come  della  polpa  dell»  Cofciotti  della  Vitella  Mondana, fi  corno 
fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto, e fi  poncrannol’ifteffi  regali, & ingredien- 
ti , e fi  feruiranno  in  tutti  li  modi  di  quelle  ancora , e li  polpettoni  fi  fiori-  « . * ** 

ranno  come  fopra  ho  dettò  di  quelli  dclli  detti  Cofciotti . t 

E fi  farà  in  Gigotte  alia  Spagnuola  doppo  battuta  la  polpa  di  detto  Cap-  appoo<  i, 
pone  minutamente  come  fopra , &i  incorporata  con  capi  di  latte , con  for- 
maggio  grattato, & voua  sbattute, conPignuoIi , e Paflcrina , Midolla  di  P*8DU 
Vaccina  dentro,  con  fpetie  dolce,conzuccaroa  baftanza.efi  farà  in.» 
diuerfe  forme  fi  come  dclli  fspradetti  polpettoni  all  lnglefe,  e fi  ponerà  in 
piatto  d'argento , o teiella , con  buono  ftrutto , ouero  butiro  a baftanza-. 
dentro , e fi  potrà  fare  in  forma  di  Cappone  ancora , ouero  altra  forma-, , 
c fi  fpoluerizzeri  con  pane  grattato , paffaco  per  fdaccio  da  tutte  le  parti, 

« lòfi  farà  in  forma  di  Cappone , fi  potranno  riportare  la  teda , ali , e gam- 
be affi  fòro  luòghi , e fi  potrà  fiorire  con  feorza  di  Cedro  Candita  a dacetti 
fopra , ouero  con  Pignuoli  ammollati  in  acqua  a bafì anza.fi  come  fi  farà 
dclli  fopradetti polpettoni  all*inglefc,  e fi  fotteflerà  al  forno, o fornel- 
lo , c fi  feruirà  caldo,  con  fugo  di  metangole  fopra, e farà  differente  viuan- 
dadalia  fopradetta  in  Gigotte  alia  Spagnuola  del  cofciocto  della  fopradet- 
ta Vitella  Mongana. 

E fi  farà  detto  cappone  in  mineftra,  detta  morfellara  alla  Fiorentini-,,  CjJ)ponc 
doppo  cotto  aleffo,  e fattone  piccadiglio  minuto , in  buon  brodo  graffo, 
e fi  alligherà  con  rodi  d’voua  sbattuti, con  agreila  dentro , ouero  con  det-  •! 
ti  rolli  d’voua , e latte  di  Pignuoli , e fi  feruirà  calda  con  Cannella  fopra_»,  "*  • 
e fi  potranno  pcnereherbette  buone  battute  minute  con  Pignuoli , e Paf- 
fcrina  dentro  , con  Midolla  di  Vaccina,  e fi  alligherà  con  rodi  d’voua  sbat- 
ttìri.con  fugo  di  ir  elrngole  dentro , e fi  feruirà  calda  come  fopra . 

E fi  potrà  fare  in  diuerfi  piccadigli  ancora , doppo  cotto  aleffo  corno  capone 
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l'opra  il  detto  Cappone, ouero  aro(lo,có  midolla  di  Vaccinai  brodo  graffo 
con  vino  bianco  per  mstd  di  agrafia , o fugo  di  mel  augole  dentro,  con  fpe- 
tic  dolce  a baldanza,  e li  feruirà  caldo , e quando  detto  piccadiglio  li  vorrà 
ffcruire  freddo , con  zuccaro , e fugo  di  limoncelli , ouero  agrclla  fopra . 

E (ì  po'ra  fare  in  diuerfi  Eallicu , e Fafficcctti  .di  Piccadiglio  del  detto 
Cappone. con  fuoi  regali  dentro  doppo  cotto  più  che  per  meta  aleflo,  cioè 
rifatto  affai , c battuta  minuta  la  polpa  di  detto,  !i  come  deili  cofciotti  del- 
la Vitella  Mangana,  itonTltteifi  ingredienti, e li  fcruiranno  nell’iftcflj  mo- 
di di  quelli  ancora , fi  come  fopra  al  Capicelo  di  detti  cofciotti  ho  detto,  c 
lì  fa  .ain  Torte,  e Crollate  ancora,  E come  di  quelli . 

E iì potrà  detto  Cappone  fare  arofto  allo fpedo  in  altro  modo  del  fo- 
pra letto, doppo  che  frtrà  perìeffato  , e fatco  icnz'offi,  eripieno  con  Pic- 
cadìglio  delia  polpa  di  detto  Cappone  , ouero  di  altra  carne  , con  pignuoli , 
e pufferina , agrafia  in  gran  i/feorza  di  Cedro  candita  in  fette  lottili  dentro, 
con  midolla  di  Vaccina,fegatetti  di  Polli , e rcfli coletti  di  detti , con  fpetie 
a baftanza,  e con  diuerfi  vccelletti  graffi  dentro  ancora , e con  Tartuifoli 
it  altri  regali  ,e  fi  potrà  inuolgere  incarta,  o rete,  li  con??  il  fopradecco 
aff  agianaro  , c fi  feruirà  come  quello , e fi  potrà  fotteftarc  con  la  fopradec- 
ta  riempitura,  fi  come  il  fopradetto  Cappone  ripieno  con  olii  dentro , e fi 
feruira  come  quello  ancora , fi  come  fopra  al  fuo  luogo  ho  detto . 

E fi  farà  in  t'alliccio  detto  Cappone  intiero , doppo  rifatto , e lardato , 
con  fpetie  a baftanza  dentro , e fi  feruirà  caldo , e freddo , a beneplacito  f 
e quando  fi  feruirà  caldo  fi  potranno  ponerc  diucrli  regali  de  ntro  ancora  . 

E fi  potrà  fare  in  Pallicelo  (pezzato , doppo  rifatto  decco  Cappone  co- 
me fopra , con  Piccadiglio  di  carne  di  Vitella  Mongana,Profucco  in  fette^, 
midolla  di  Vaccina , con  tartuffoli , e carciofi  teneri  dentro,  con  pignuo- 
li, e pafferina  , e fpetie  a ba(lan2a , e fi  feruirà  caldo,  con  fuo  brodetto  fo- 
pra per  rinfrefcarlo  ,e  fi  porranno  ponere  diuerfi  vccelletti  grafi , e fega- 
tetti , e creile  di  Polli  di  più  dentro,  con  feorza  di  Cedro  candita,  & agre- 
tta  in  grani  al  fuo  tempo,  c fi  feruirà  caldo  come  fopra,  e fi  potranno  ponc- 
re  tutti  li  fopradetti  regali  nclli  Pallicci  fopradcccidi  hccadiglio  della  pol- 
pa di  detto  Cappone , con  Animelle  di  Vitella,  o di  Capretto  di  più  dentro, 
c ma  filine  quando  che  farà  all’fnglefe , ouero  sfogliato. 

E fi  potrà  fare  detto  Cappone  in  diuerfi  coniumati*  quando  che  farà 
pelato , c netto  dalfinterioi  i , e ben  battuto  con  vn  baffone , c fattone  pez- 
zi , quali  fi  faranno  bollire  in  acqua  a baffanza , c fi  pallori  per  ietaccio  bi- 
lognando , e fi  potrà  fare  bollire  come  fopra^ntiero  ancora  doppo  che  fa- 
rà ocnc  acciaccato , e ben  battuto  come  fopra,  e fi  feruira  caldoaballan- 
zacon  zuccaro , c fugo  di  mclangole,ò  limoni  dentro,  c fi  potrà  fare  in 
bagno  Maria, fi  come  alcuni  altri  hanno  detto,  doppo  peffo  come  fopra, 
e fattore  pezzi,  epodi  in  caraffonedi  vetro  , fenz’acqua  dentro,  quale 
fi  farà  bollire  io  altro  vafo  ,di  modo  che  l i bocca  di  detto  caralfone  raffi, 
fopra  all'acqua , e come  hauerà  bollito  a baftanza  fi  cauerà  il  brodo  che 

haue- 
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bau  eri  fatto  in  dettocaraftbne,eficoI<iri,e  flriccheri  bene  detti  pez- 
zi di  Cappone  , e b*  fognando  lì  colerà  con  vo  drappo  bianco , c li  firuirà 
come  fopra,  ma  Tara  di  più  gran  foftanza  ancora  . 

E fi  potrà  lare  detto  Cappone  in  diuerli  modi  pitto  con  offa , e fcnz'oflì  c»rPoBt  ;a 
dentro , e nel  brodo  di  detto  Cappone , e fi  potrà  alligare  detto  pitto  con_,  f‘a‘  • 
rotti  d’ voua  frefche,  con  fugo  di  melangolo,  o limoncelli  dentro  , e coil* 
latte  di  mandole , o di  Pignuoli  > ouero  con  latte  di  anime  di  meloni,  e il 
feruirà  caldo  > e fari  viuanda  per  conualefccoti  « più  che  per  altra  perfona. 

Vi  ibno  ancora  li  fegati  di  detto  cappone , quali  fi  potranno  fare  in  to-  r.gtri  «'ì  cip 
mafelle , battuti  minuti , con  1’iftcfli  regali  che  fiponcranno  nelle  toma-  Fou.  *n  lon'“ 
felle  del  fégato  di  forco  domcttico  > e li  feruiranno  come  quelle  ancora)  fi 
come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  • ^ 

E fi  potranno  fare  arotto  sù  li  carboni , e fi  feruiranno  caldi  con  falò , Flgl:et , j. 
pepe,  e fugo  di  melaogolc  lopra,  e fi  potranno  infarinare,  e friggere  da  per  do- 
loro , e fi  feruiranno  come  fopra , & in  fiocchetti  di  cannella  in  canna,  tra-  in  ’ 
mozzati  eoo  Animelle  di  Vitella,  odi  Capretto  in  pezzetti,  coti  tefticolct-  dl  CJuntli-  •* 
ti  di  Pollaftri,  é fi  friggeranno  in  buon  dettrutto  come  fopra,  e fi  feruiran-  MUBi' 
no  ancora , c potranno  feruire  per  regalo  di  diuerfi  piatti  di  arofti , e di  al- 
tri an  tip  atti,  e le  nc  farà  piatto  da  per  loro  a beneplacito . 


Fagiano , c Fagianotti , c loro  qualità  . Cap.  L X X X 1 1. 


IL  Fagiano  farà  temperato  in  tutte  le  fue  qualità , e farà  di  medìocro 
temperamento  tra  la  E crcice  , & il  Cappone  ; alcuni  vogliano  che  tta 
quali  fpctie  di  de  meltico  tri  li  volatili , e la  (bacarne  conforta,  e dà 
buonittimo  nutrimento , qual  lira  buona  per  conualefccoti , e per  ogni  età, 
«compie  filone  , perche  e fatile  da  digerire , ma  non  per  li  podsgrofi,  fo 
Lene  che  la  pota  quantica  non  li  offenderà , eia  fualtagicnelaraui  Settem- 
bre per  tutto  carncualc,  le  bene  che  in  ogni  tempo  faribuono,  eccetto 


-che quando  tx>ua_f • .*  , 

Et  detti Fagwuotti, farà  di  Luglio  per  fino  a che  fc  ne  potrà  trouart^  ; 
quctti  volagli  fi  prohibifcano atti  marangoni,  &:  atti  facchini,  perche  fo- 
no arci  a (cacciare  , &a  fare  digerire  li  catti ui  humori  dello  ttomaco,  e 
li  marangoni  ne  hanno  di  bilogno  fittamente  nelle  braccia,  e li  facchini  nel- 
le (paliceli 'cha 4 quelli  tali  uon  li  conferiranno  molco,e  fi  accommoderan- 
■oindiueriiràod1  c<>me  fotto.  ,,t  ,(. 


Fagiano  , c Fagianotti , c loro  Cucina . Cap.  L X XX  1 1 1. 

IL  Fagiano  fi  potrà  acccir.modare  in  tutti  li  modi  ,e  viuande,che  li  f«g/,noin 
faranno  del  Cappone , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  , c fi  fer-  £"*!  dVj« 
ulta  come  quello  ancorale  nelle  Fotuggierie  cj,e  fi  faranno  didelfo  pi*«{crtif  cap 
Fagiano,  fi  ppuerà.cttpintt  vino  per  metà  di  nu  llo  cotto,  con  agretti-.  , «!“'  U,M 

U 1 oue-  . 
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ouero  fugo  di  melangolo , olimoncclli  dentro  , e nelle  riempiture , fi  poi 
neri  lardo  battuto, con  herbette  buone , oucr  a venrrefea  di  Porco  faluca  ,• 
e nelli detti  Fagiani arolto fi  polleranno  chiodetti  di  garofani  nel  petto, 
tanto  nelli  lardati , quanto  in  quelli  che  fi  faranno  aftagianati , & nclli  fot- 
teftati  ancora , e fi  feruirà  con  diuerfe  falfe  fopra , e che  fia  frollo  a baftan* 
za , e fe  li  riueftirilatefta , collo  > e coda,  cioè  con  le  Aie  penne , acciochc 
non  pareffe  vn  Cappone , o Gallina,  ouero  altro  volatile , e mailime  quan- 
do clic  fi  fari  in  Pafticcio,ò  veramente  arofto,  fe  bene  che  al  gufto  fia  mot- 
to  digerente  delli  fopradetti  volatili,  ma  perche  fi  veda  che  lia  Fagiano , e 
non  altro  volatile  limile. 

v igianotri  fi  E li  Fagianotti  fi  accommoderanoin  tutti  li  modi  fopradetti  del  Fagia  *• 
no,  e così  fi  feruiranno  ancora,  ma  faranno  megliori  cucinati  arofto  , in- 
no*c* In  di  vite  * o carta , ouero  in  rete , con  fette  di  lardo  tagliate., 
m'gi,o°r  rottili  fpo!uerizzare,con  finocchio  forte  foppefto , con  chiodetti  df  garo* 
"oia  «“=>0»  fani  nel  petto , e fi  potranno  fare  ripieni , e fenza  riempitura,  e fi  feruiran. 
no  come  li  detti  Fagiani,  con  diuerfe  falfe  fopra , e faranno  nel  mcgliorc 
modo  accommodati,, 

Gallo  di'  Montagna  , e fuc  qualità  e Cucina . 

Cap.  LXXX1  V. 

r t 1 ? T 

IL  Gallo  di  Montagna  ha  la  carne  temperata , ma  tira  più  affai  al  cal- 
do, che  quella  della  Gallina,  &hale  penne  di  colori  diuerfi  , benché 
tirino  al  colore  dell’oro,  & ha  la  tefta  pauonazza  come  quella  delli 
Germani , e di  Anatre  grolle , e le  lappare  delli  occhi  fono  roffe , e le  fir- 
mine fono  più  piccole , e tirano  affai  al  bigio,  e la  loro  ftagione'farà  di  Set- 
tembre per  tutto  carneuale,  de’ quali  volatili  fene  trouano  in  diuerfi 
luoghi  dìcalia,  e fuori  d’Italia  ancora , benché  fiano  differenti  di  colore, 
e fi  accomuno  Jeranno  in  diuerfi  modi . . ! * 

*g!It  i!,  *“  11  Gallo  di  montagna  fi  potrà  accommodare  in  tutti  li  modi  che  fi  faraa- 

J:  viuMe  ciìc  no  del  Cappone , c Fagiano  fopra  detti  ,e  fi  feruirà  come  quelli  ancora^, , 
fi  come  fopra  alti  loro  Capitoli  ho  detto , fe  bene  che  non  lari  della  bontà 
lhe"ao’lcn  quclh , perche  la  fua  carne  è molto  più  dura  ,c  maifime  per  fare  Picca- 
àr,e  . digl:,  & in  Pafticcio , ne  tampoco  nel  refto  delle  viuande  ancora, ma  quan- 
do che  fi  feruirà  frollo  a baftanza,  farà  affai  meglio^e  nelle  fopradecce  Pot  - 
raggieric  che  fi  faranno  delli  detti  Cappone , e Fagiano , & arofto  , fena- 
to eoo  diuerfe  falfe  fopra , che  in  altra  maniera  cucinato . 

Gallo  noftraao  domcftico , c Tue  qualità , c Cucina  . 

Cap.  LXXXV. 

fi 

IL  Gallo  domeftico , è più  duro  a digerire , e più  caldo  della  Gallina’, 
perche  la  fua  carne  è più  lecca , & mufiua , e perciò  volendolo  vfarc* 
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per  cibo  , vorrà  cffere  frollo  a baftanza  > e cucinato  con  fpetie  , e fale  den- 
tro, & il  brodo  di  detto  beuuco  diffolue  la  vaatofitd»e  gioua  a quellftchc 
pateno  dolori  colici , e muoue  il  corpo  ,a  tal  che  detto  animale  lari  mol- 
• to.mcglio  per  medicina , che  per  cibo,efiaccominodcri  come  fotto,  <5 1 
altri  modi  ancora-* . * • . r,r  . - • • 

' 11  Gallo  domeftico,c  che  fia  frollo  a baftanza  fi  potrà  fare  aleffo, Gufato,  ^J®^®** 
& appafticciato , neir  ideili  modi  che  (i  fard  il  Cappone  > lì  come  fopra 
al  fuo  Capitolo  ho  detto , e ti  feruirà  come  quello  incora,  c quando  detto  < »oflo. 

Gallo  fira  giouane  , fi  potrà  fare  arofto  >&  in  Particelo , oeiriftcffi  modi  ficó»e  r,  uìi 
che  il  fopradetto  Cappone , fe  bene  che  non  farà  cosi  buono,  nientedi-  d:1  «*rr°<>«* 
meno  per  forza  ne  vengano  mangiati  da  molti  ; perche  come  fono  flati  vn 
tempo  in  vna  campagna  cri  le  Galline , le  contadine  li  tagliano  le  crcfte , c m 
li  fanno  douentare  per  forza  Capponi,  & alcuni  Spenditori  per  vn  poco 
di  buon  mercato , fe  li  toglieno  per  buoni  Capponi , ma  fono  poi  di  quei 
volatili  che  fanno  Honore  al  Trinciante,  e vituperano  lo  Scalco,  perche 
in  quella  mattina,  o fera;  che  fi  fia,  il  patrone  in  cambio  di  cibarfi,  pi- 
glierà medicina-* . 

Galline  domcftiche -,  e faluatiche , cioè  Prataruoie , e loro* 
qualità  , c Cucina  . Cap.  L X X X V I. 

LE  Galline  domertiche  fono  megliori  di  qual  fi  voglia  altro  volatile* 
in  bontà,  e la  loro  carne  è temperata  in  tutte  le  qualità, e fari  di 
facile  digeftione , e genera  buon  fangue , e conferirà  ad  ogni  età , e 
compleffione , & le  megliori  faranno  quelle  di  mezzo  tempo , e che  non- 
habbino  couato , c che  fiano  negre  con  creila  roffa , e faranno  di  gran  nu- 
trimento , & il  ceruello  delle  Galline accrefce  il  coitc,alfot  ciglia  l’intellet- 
to, e la  loro  ftagione  fari  di  Nouembrc  per  tutto  carneuale,  & effendo 
giouane  faranno  buone  in  ogni  tempo . . • . 

E le  Galline  ialuatiche  faranno  dell’irteffe  qualità  che  le  fopradette  Gal- 
line domertiche,  e faranno  megliori  ancora, perche  participano  affai  delle 
qualità  delle  Perdici , e fi  accommoderanno  in  diuerii  modi . 

Le  Galline  domertiche  fi  potranno  accommodarc  in  tutti  li  modi , e vi-  g,iiì„  4^ 
uande  che  fi  faranno  del  Cappone , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  flich' fi  •«* 
e fi  feruiranno  cornei  quello  ancora , e quelle  che  fi  faranno  in  Pafticcio , & "**I?  mJu 
arofto,  bifogner  a che  tiano  frolle  a baftanza,  e giouane, ma  il  meglior  mo-  4tl  “tf**1*- 
do  per  la  fanui  è .che  fiano  cotte  alerte  più  che  in  altra  maniera  cucinate . 

E le  Galline  faluatichre , cioè  prataruoie  per  eflcre  megliori  al  gufto.  Se  g.uì„«  ri«e. 
in  bontà,  più  che  le  fopradette  domcftiche, rifpetto  al  faluaticino,  perciò  fi  ®rt  fi  lcc0"* 
potranno  accommodare  m tutti  li  modi,  che  fi  faranno  del  Fagiano, e Cap- 
pone  fopra  detti  alli  loro  Capitoli,  e fi  feruiranno  frolle  a baftanza  come-  ch:  ‘} CAppa’ 
quelli  ancora,  ma  arofto.e  fotceflare  faranno  nelli  megliori  modi  cucinate.  "*'* 

Poi- 
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Poilaftro  domcftico  , e faluarico , & Pulcincllo , c loro 
qualità.  Cap.  LXXXV1I. 

LE  Pollaftre  fono  temperare  in  tutte  le  loro  qualici.c  faranno  meglio- 
ri  che  le  Galline , e che  non  fono  li  Pollaftri  ancora , e conferirono 
ad  ogni  eti  » c complclfione , e per  conualefcenti,  perche  fono  affai 
meno  calde,  che  le  Galline,  c li  Pollaltri , e perciò  («ranno  megliori  aliai 
per  detti  conualefcenti,  cheli  Pollaftri , e Galline,  per  la  loro  tacile  dige- 
ftione , e faranno  di  buon  nutrimento,  e la  loro  Ragione  farà  di  Primauera, 
e d'ogni  tempo  che  fe  ne  potranno  hauere  ,e  cosi  delle  Pollaftre  , e Polla- 
ci prataruoli , quali  faranno  affai  megliori  che  li  fopradettidoineftici,e  fi 
accommoderanno  in  diuertì  modi  come  fotto. 

; ,.|f  , * 
Poilaftro domeftico , e faluatico  , e loro  Cucina , 

Cap.  L XXX  VI  I I.  - n« 

1 . » 

«oUairo  alcr  L Poilaftro  fi  fari  aleffo  doppo  pelato  , c netto , e fi  feruiri  caldo  con_à 
fcSte  | diucifi  fapori  in  tcodi,c  freddo , fi  potrà  bruire  ancora  in  tutti  li  mo- 
di che  fi  feruiri  il  Cappone  freddo,  fi  come  fopra  ai  fuo  Capitolo  ho 
detto,  e fi  farà  fiufato,  doppo  che  farà  rifatto,  con  prugne,  e vifciole_. 
fecche , pignuoli , e pafferina , con  profutto  m fette  , o barbaglia  di  Porco 
falata  dentro , con  brodo  graffo , e fpctie  a baldanza,  con  tartuffoli,  o car- 
di teneri , Òr  agre  fra  chiara , o fugo  di  metangolc , e fi  potrà  alligare  con_» 
voua  sbattute  con  detta  agrcftadeotro,e  fi  potrà  ponerc  diuerli  altri  frut- 
ti fecondo  le  fragioui , cioè  pera  in  fe«e,pefdli,e  carciofi!  teneri,  prugnuo- 
Ii,&  agrefra  in  grani , e fi  feruirircaldo  con  detti  regali , òr  ingredienti  iqr 
pra , e fi  potrà  alligare  con  roffi  d' voua, -e  latte  di  mandole  # onero  di  pir 
gcuoli , e fi  feruiri  caldo  con  cannella  fopra  j<<fi  fari  ftufatO;  conte  fopra  _ 
lenza  alligarlo  ancorata ..  jo.  ..  -•«  V : : ì-  * . ' . i l 
Poii.Sro  ar-  E fi  potrà  fare  appaftiociato , e lardato , con  li /opra detti  regali  dentro 
raMrtftTiD  dello  ftllf,to  dì  detto  Poilaftro,  e fi  penerà  agrefra  chiara  per  meta  di  -vinci 
fra»."  ’ fef»a  brodo  <k ntro , c fi  feruirà  caldo  con  detti  regali  fopra , e fi  tara  ndli 
. -fòpradetti  modi, don  agrefra  in  grani  m;hrodpgndki  r5<:  fpqtic  a baflatwa*. 

dentrojdón  barbaglia  di  Porco  infètte,  e fi  feruirà  caldo  conkcte  di-pary 
“ iottd  , inetta  agrefra,  e brodo /opra,  e fari  1 1. Poli aftxo i n agr  e ft « ingrani- 
poiuftro  ri-  £ fi-potrifare  ripieno  detto  Poilaftro  feuz' olii  dentro  ,cp«  pi.cca^tglio 
lr™,°in  di'taroei*  ct»n  la  polpa  di  detto  Poilaftro  , eoa  pignuoli,  e paficrinavfega- 
kraTd"*«d'  & tetti,  e cefticoletti  di  polli,  con  midolla  di  Vaccina  , vpotrefe*  di  jrWfrco 
{omìtàro  ’.  falata>batcuta  minuta  dentro,  con  fpctie  abaftanza  ,Ò£  agrefra  i a grani  al 
fuotempo,  e fi  potrà  forteftare,  con  diucrfi  frutti  dentro*- e fifcrinràcal- 
do  con  detti  frutti  fopra,  c fi  potràfarein  tutti  li  fopradectt  ai«di  ripiega, 
c lenza  riempitura  ancora , c fi  feruirà  come  fppra . 
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E fi  potrà  fare  all'addobbo  detto  Pollaltro,  in  aceto  fortc.con  file, e fpe- 
rie  a battana  deaero,  doppo che  farà  cocco  aleifo,  onero  arofto,  e partito 
per  meta,  ouero  intiero,  quale  li  potrà  Infere  in  dcltrutco  .doppo  chi.  itoli,  u sa- 
fari bene  afeiutto  con  drappo  bianco,  marinato  condor  di  larin^oye-  tKo1' 
ro  con  pane  grattato  patlato  per  fetaccio  , e fi  leruira  caldo  con  parte  di 
detto  addobbo  bollito,  con  zuccarodeutroa  baiUnza  f,;pra»  oticro  con-, 
zuccarO in  polùerc  lolainente  . >■.  ' 

E fi  potrà  tare . trotto  lo  la  graticoli  doppo  cjié  fari  ipoluerlzzato  di  pa- 
ne trattato,  zuccaro,  e cancellai  e li feruira caldo  come  lopra . 

E lì  potrà  tare  detto  PolUlfro  indtuerli  potcaggi,fpezzato  , ouero  in-  paiiaftrefa 
ticro,  con  le  richefte  del  detto  Pollaltro  dentro,  ùcome  dello  /pezzato  del 
Cappone*  ndl'iltefi’o  modo,  che  fopra  al  fuo  Captcolo  ho  detto , e liierui-  mt  del  cippo 
ri  come  quello  di  detto  Cappone  ancora,  cqn  l'iftcìfi  regali  dentro  ’. 

E fi  tari  aft’agianato,  c ripieno  detto  Pollaltro  doppo  che  tara  netto  , & poluflro  rJ. 
sfatto,  con  fegdtetti,  c maconcelE  di  detto  Pollaltro, con  diuerfi  altri , & 
agrefta  in  granifera,  e mela  in  tettarelle  dentro,con  Pro.utto  in  fette  fot-  flggljnito.ftC 
tifi,  e rappctte  di  finocchio  forte,  ouero  ipecie  a baftanza, lardato  minuto,  ^ 

e fenza  lardare  ancora,  e fi  feruirà  caldo,  con  fugo  di  melangolo  fopra  . . 1 Guindoli 

E ,ì  porri  fare  artigianato  fenza  riempitura  aacora,  c fi  ieruirà  corno  u 5 :,jìi««ù-». 
fopra , & arofto,  lardato,  e fenza  lardare , pergoetato  folameace , c fi  ier- 
uirà calcio  come  fopra—, . ••  s ’i’iiir:  , 

E fi  farà  mguifado  alla  Spagnuola  doppo  cotto  arofto  come  fopra,  e 
fpezzato,  con  brodo  graffo,  Ot  agrefta  per  metà  di  vino  bianco , con  fpetie 
a ballanza  dentro,  con  limoncelli  cagliati  in  fette  minute,  ouero  agrefta  in 
grani,  c fi  farà  ftufarc  a fuoco  lento,  e fi  fcruird  caldo,  con  detti  ingre-  \ 

dienti  fopra.  , _ 

Et  in  tutti  li  fopradetti  modi  del  Pollaltro  dftfntftico.fi  potranno  aceo-  wi»flro  ».u 
modare  li  faluatici , cioè  li  Frac  a ruoli , e fi  leruuunno  come  quello  anco-  tViU,reY1u,«d« 
ri,  e fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi,  e viuande,  che  fopra  al 
luo  Capltolo’ho  detto  del  Cappone , e fcruirh  ancora,  untoli  dome  itici, 

quanco  li  detti  Pollaftri  faluatici.  -, 

E fi  potranno  fare  in  patticelo,  come  detto  Cappone  ancora  incicri , é 
jpCZzati , e faranno  buoni  detti  Follaitri  fpezzati  doppo  rifatti  per  regalo 
di diuerfi pafticcij  e paltKcetti  ancora-»,  . - oicRI»  >"•  , t 

• ■ fi  - < • 

Pulcinelli , c loro  Cucina . Cap.  L X X X I X. 

' ' . ' - . • >/•’  * • >!  . fu  ' '■  r ,;i.  ‘ •.  ■ 

DEUi  Pulcinelli  fe  ne  potranno  fare  tutte  le  viuande  che  fi  faranno  Pulcinelli  in 
dell)  fopradetti  Pollalfri , quando  però  che  faranno  grandetti.pcr-  7/ch'Vn** 
che  eflendo  piccoli,  come  veramente  deuono  eflere,  faranno  tene-  »odJi.  fop,* 
ri  e buoni , e perciò  faranno  aliai  mcgliori  arofto  , che  in  altra  manie-  fti 
ra  cucinati , inuolci  in  rete , ò cari»,  attagianau,  ò veramente  in  iògfie  di 
vite  voce, e fpoluerizzate  con  finocchio  forte  ioppqtto,  con  fa}c  ,. 

’ “ E4"  SS.*"* 
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E fi  potranno  riempire  con  li  fegaretti , e maconcdli , e tefticolecti  di 
follatiti  con  grani  d’agrefta , e rappette  di  finocchio  dentro , con  ventre- 
fca  di  Porco  a darctti , e fi  feruiranno  caldi  con  fugo  di  melangole  fopra . 

E fi  potranno  fare  arofto , fenaa  riempitura  ancora,  e fi  feruiranno  co- 
me fopra  >e  fi  potranno  fare  fpezzati  doppo  cotti  aroflo  come  fopra,  e 
podi  in  piatto  d’argento , o altro  vafo , con  vino  bianco  amabile  per  me- 
tà di  brodo  graffo , con  fugo  di  limoncelli  dentro , con  fpetie  a baftanza , 
e fi  poncranno  fopra  a fcaldauiuande , o altro  luogo , c fi  feruiranno  caldi 
con  agreAa  in  grani  feiroppata  fopra  » ouero  limoncelli  tagliati  minuti , 
e fari  viuandaallaCatelana,  benché  fia  molto  invio  in  Roma  ancora. 


Piccioni  di  Cafa  , e di  Torre,  e loro  qualità  , c Cucina. 

Cap.  X C. 


L 


I Piccioni  di  cafa , e di  palombara  fono  caldi , & humidi  in  fecondo 
grado , c la  loro  ftagione  farà  di  Primauera , per  tutto  l’Autunno  » 
benché  delti  cafalini  fenetrouano  tutto  l’Anno,  e li  megliori  per 
finirà  fa  ranno  quelli  di  Torre,  per  rifpetto  del  continuo  moto,  che  tan- 
no per  bufearfi  il  vitto  alla  campagna , fe  bene  che  tutti  fono  di  buon  nu- 
trimento , e facili  da  digerire , ma  faranno  contrari;  alle  perfone  calide^ , 
& alli  conualefcenti , e delli  cafalini  in  Ifpagna  ve  ne  fono  di  vna  forco  > 
che  fono  groffi  come  le  Galline,  in  particolare  in  Madrid  a douc  rifede  il 
Rè , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi . 
pigioni  dir.  Li  Piccionidicafa.fi  come  quelli  di  Palombara,  fi  potranno  accolti- 
li’ rodare  in  tutti  li  modi , e viuande , che  fi  faranno  delli  Pollaftri , fi  come 

«Ucci»  & fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruiranno  neirifteffi  modi  di  quelli 
SSffiC  ancora,  ma  quando  detti  Piccioni  fi  faranno  alerti,  fi  ponerà  profutto,  oue- 
n<n  <ome  di  ( 0 diuerfi  altri  falami  dentro  > o falficcic.ouero  «niellaci  fini , e fi  potran- 
n’.i'ftoiur'  no  coprire  con  diuerfe  copriture,  fecondo  le  ftagioni.o  con  finocchictri 
s°*  bianchi , o cardi  teneri , ouero  con  p^fdli  con  ftorza , & con  altre , e di- 
uerfe copriture^ . 

E li  Piccioni  teneri  che  non  hanno  fpuntato  fuori  le  penne  ancora  , fi 
potranno  accommodare  in  tutti  li  modi  fopradetti  delli  Piccioni , e come 
li  fopradetti  Pulcinelli  al  loro  Capitolo , e fi  feruiranno  in  tutti  li  modi  di 
detti  Pulcinelli  ancora . 

• - i .w-  , 

Piccioni  di  Ghianda , e Palombelle  faluatiche , c loro  qua 
lifà , e Cucina . Cap.  X C 1. 


-r 


LI  Piccioni  di  Ghianda , e le  Palombelle  faluatiche  , fono  delle  quali- 
tà delli  Piccioni  di  cafa , c di  Porre  fopradetti , ma  fono  pili  cali* 
di . e meno  humidi , e li  megliori  faranno  li  giouani , e quan  do  che^ 
haucratmo  mangiate  le  Ghiande,  eia  loro  ftagione  farà  di  Settembre  per 
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tutto  carneuale , e faranno  di  buon  nutrimento , ma  più  duri  da  digerire* 
che  li  fopradetti  domeftici , in  particolare  di  quelli  di  Torre,  e faranno 
contrari)  alli  conualefccnti , e compleflioni  calidc , in  particolare  la  certa, 
e collo  delti  fopradetti  Palombacci , per  efferc  l’vno,  e l’altro  calidiflìmo, 

& che  infiamma  molto  ; fi  che  fi  fet  uiranno  fenza  certa  , c collo  in  qual  fi 
Toglia  modo  cucinaci , fi  come  da  tutti  fi  vfa  in  lfpagna , in  particolare  in 
Madrid,  che  a ruttili  volatili  gli  Ieuanolatefta,coIlo,ali,cgambc,ben- 
che  in  Italia,  da  alcune  viuande  in  fuori , non  fi  vfa  lcuarli , nè  tefta,nè 
gambe  .perche  fanno  affai  meghorvifta  nelli  piatti,  ma  però  fari  bene 
a non  le  mangiare  in  quanto  alla  fanita,  e fi  accommoderanno  in  diuerfi 
modi  cerne  fotto  fi  intenderanno . 

Li  Piccioni  di  ghianda , e Palombelle  fi  potranno  fare  in  tutti  li  modi , fìttìa*i  * 
e viuande,  che  fi  faranno  delii  Piccioni  di  cafa , e di  Palombara , fi  corno  fom  belli  m* 
fopraal  loro  Capitolo  ho  detto , e fi  feruiranno  come  quelli  ancora,  da  fi*i 
poncrli  per  regalo  di  Pafticci  in  fuori , perche  fono  affai  più  duri , e perciò  nó’dc'ii  PYc- 
fi  feruiranno  Tempre  frolli  a baftanza , e nelle  loro  Pottaggieric , fi  ponerà  J'J^jorre  » 
il  vino  per  metà  di  morto  cotto  . con  agrerta  dentro , in  particolare  nello  in  brodo  ùr. 
ftufato , & Appartiamo , e fi  faranno  in  brodo  lardiero  ancora.  Se  in  dette  4i,r0, 
Pottaggierie , fi  ponerà  profutto  ,o  barbaglia  di  Porco  falata  in  fette  den- 
tro , e quando  che  li  faranno  alerti  ancora  fi  come  nelli  fopradetti  Piccioni 
domeftici , e quando  fi  faranno  arofto , fi  poneranno  chiodetti  di  garofa- 
ni nel  petto , fi  c6me  fi  vfcrà  in  tutti  li  volatili  faluatici  .quali  fi  feruiran- 
no Tempre  con  diutrfe  falfc  fopra , ouero  con  fugo  di  limoncelli . 

Perdici , e Pcrnicotti  ,c  loro  qualità, e Cucina. 

Cap.  X C 1 1. 

LA  Perdice  c calda  nel  primo  grado , c fecca  nel  fecondo , e li  Perni- 
cotti fono  megliori , perche  fono  temperati , e la  loro  ftagione  farà 
di  mezzo Luglioper  tutto  l’Autunno,  edelle  Vecchie  farà  di  Set- 
tembre per  tutto  carneuale , fe  bene  che  in  alcuni  luoghi  montuofi,  e fred- 
di fono  buone  per  tutto  Aprile,  benché  fiano  accompagnate , quali  faran- 
no di  buono , e fonile  nutrimento,  e facili  alla  digcftione,  e conferiranno 
a:li  conualefccnti , perche  la  loro  carnee  più  lodata  di  quella  delle  galline, 
c faranno  buone  per  quelli  che  hanno  il  mal  franzefe , e per  quelli  che  pa- 
tino il  mal  caduco , e faranno  contrarie  alli  malinconici,  e fi  accommode- 
ranno in  Hiuerfi  modi  come  fotto  . 

Le  Perdici  fi  potranno  accornmodare  in  tutti  li  modi , e viuande  che  fi  Pf rdiriin  tot 
faranno  delli  Piccioni  domeftici , e faluatici  ,.fi  come  fopra  alli  loro  Capi- 
toli  ho  detto , e fi  feruiranno  nell’iftcffi  modi  di  detti  Piccioni  ancora,  e fi  delli  pi  f cica  i 
potranno  fare  alerte , come  quelli , c con  lentkchiata  doppo  hauerle  fatte 
bollii  c a parte  per  rifpetto  dell’odore  del  faluatico , c cosi  le  lenticchie  an-  . 

cora , e dipoi  li  faranno  finire  di  cuocere  in  buon  brodo  di  carne  graffa , 
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con  profutro , o ccruellati  fini,  ouero  fallicele  fine  dentro,  quali  fi  potran- 
no fare  intiere  Ve  con  alcuni  cagline!  pitto , e codrione,  oucro  in  pezzi, 
e fi  Cerniranno  calde  con  pepe  a baftanza  fopra  , onero  con  foronggip 
grattato,  e fpecie  Copra  con  alcuni  dilli  Copra  detti  Cibali  in  ime. 

E quando  che  fi  faranno  dette  Perdici  arofìo , fi  Ctru'ranno  fempre  con 
diuerfefalfcfopra,efaranno  nel  meglior  mòdo  cucinate,  e della  polpa-, 
del  petto  Cene  faranno  ruttili  JPiccàdigii,  e viuande , che  fi  faranno  della 
polpa  de!  petto  delii  Capponi,  e Fagiani , G come  Copra  alli  loro  Capitoli 
ho  desco , e fi  feru iranno  in  cucci  li  modi  di  quelli  ancora  . 

E quando  che  fi  faranno  dette  Perdici  arofto , c che  fi  fcruiranno  fred  • 
de,  fi  potranno  regalare  con  pera  mofcatellc  feiroppate,  ouero  con  di- 
uerfe  altre  forti  di  pera , o meb , fcruite  con  anici  di  mezza  coperta  fopra, 
ouero  con  fulignaca,  attorno  ilpiatto,  o fopra,  con  agretti  in  grappi 
feiroppata  ancora , fi  come  al  fuo  luogo  meglio  fi  incender;! . 

E li  Pernicotti  fi  potrannoaccommodare  in  tutti  fi  modi  fopradetti  del- 
le Perdici , e cosi  fi  fcruiranno  ancora,  c come  li  Fagianotei, fi  come  fopra 
al  loro  Capitolo  ho  detco,  e fi  fcruiranno  come  detti  Fagianotti  có  falla  di 
agrefta  chiara , e fugo  di  limoncelli  bollita  con  zuccaro,  e cannella  io  can- 
na a baftanza  con  grani  di  agrefta  dentro,  fopra,  in  particolare  quando  che 
fi  faranno  arofto,  perche  faranno  nel  mcglior  modo  cucinati  • 

Starna , c Starnotti , e loro  qualità  , e Cucina . 

Cap.  XC1II. 

LA  Starna  è temperata  in  tutte  le  fue  qualità  fi  come  li  Pernicotti  per 
fino  a!  terzo  grado  di  fortùiti  , e genera  buon  fangue , c farà  buona 
ad  ogni  età  , e compleffione  , e per  conualefcenti  ancora , perche^ 
ha  poca  fuperfluità  , & il  limile  fari  dclli  ftarnotti , e la  loro  ftagione  fa- 
ri come  della  fopradecta  Perdice,  e Pernicocti,  e fi  accommoderanno 
come  fotto. 

La  Starna  fi  accommoderi  in  tutti  li  modi , e viuande,  che  fi  faranno 
della  Perdice , purché  fia  frolla  a baftanza , e fi  feruiri  nell'iftefli  modi  di 
detta  Perdice  ancora,  e li  Starnotti  fi  potranno  accommodarc  in  tutti  li 
modi  fopradetti  delli  Pernicotti , c così  fi  feruiranno  ancora,  fi  come  fo- 
pra al  loro  Capitolo  ho  detto . 

Frauolino  , e Tue  qualità  , e Cucina.  Cap.  X C I V. 

♦ 

IL  Frauolino  ha  temperatala  fua  carne,  fi  come  quella  della  Perdice, 
& è più  bianca  afTai,  e molto  megliore  al  gufto,  e per  la  fanici,e  perciò 
farà  buona  ad  ogoi  compleflione , e per  conualefcenti  ancora , e la  fua 
ftagione  fari  di  Mouembrc  per  tutto  carneuale,  in  lfpagna  in  Regno  di 
Valenza  fc  ne  trouano  affai,  & in  Sicilia  in  Regno  di  Napoli, quali  fono  (li- 
mati 
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tnatl  più  che  qual  fi  voglia  alerò  volatile,  e fi  potranno  accommodarein-.  vriu^mo  j« 
tutti  li  modi , e viuande  che  fi  faranno  le  Perdici  » c Starne , fi  come  fopra  JJJJJ 
alli  loro  Capitoli  ho  detto , c fi  feruiranno  come  quelle  ancora , e faranno  v»ia:ci.«  < .r 
megliori  affai , c cotti  arofto , & fottefiati , faranno  nelli  meglior  modi  n*  h 
accommodati . 

Beccaccia  , e Tue  qualità , c Cucina . Cap.  X C V. 

LA  Beccaccia  c temperata  nelle  fuc  qualità,  fi  come  la  Starna,  eccet- 
to che  quando  farà  magra , e vecchia , perche  inclinerà  al  caldo , e 
fecco  per  fino  al  primo  grado  ; la  fua  ftagione  farà  di  Decembrc  per 
tutto  carneuale  , le  megliori  faranno  le  giouani,  c grafie , fari  di  buon-, 
nutrimento  , e fi  feruiri  frefea , perche  lari  megliore , c fi  accommoderi 
in  tutti  li  modi, c viuande, che  fi  faranno  della  Starna, fi  come  fopra  al 
fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruiri  come  detta  Starna,  e quando  fi  fard  de  che  libri 
irofto , c che  fia  frefea , non  fe  li  caueranno  Fintcriori , accioche  fi  pollino  JJ"  *“*  c£ 
fare  li  croftini , con  fette  di  pane  braftellite  ,e  tenute  a molle  in  agrefta_» , lij“juclu  *“• 
ouero  con  fugo  di  melangcle  fopra , e pofte  in  vafo , o ghiotta  doue  fcolc-  *ri  ' 
ri  fopra  il  graffo  di  detta  Beccaccia,  e fi  faranno  della  tefta  ancora  detti 
croftini , e fi  feruiranno  caldi  con  zuccaro  fopra,  e fi  potrà  regalare  attor- 
no il  piatto  detta  Beccaccia, con  detti  croftini , qual  fi  feruiri  fempre  con 
diuerfe  falfe  fopra,  fi  come  la  fopradetta  Scarna,  ouero  con  fugo  di 
melangolo. 


Gallo  d’india  , c Pollanchcttc , c loro  qualità , 
e Cucina.  Cap.  X C V I. 

IL  Gallo  d’india  è flato  portato  d’Affrica  in  Italia,  c la  fua  carne  è cal- 
da, & humida  in  fecondo  grado , e la  fua  ftagione  fari  di  Nouembro 
per  tutto  Febraro, < delle  Pollanchettc  , di  Primauera  per  tutto  l’Au- 
tunno , fe  bene  clic  in  ogni  tempo  faranno  buoni  detti  volatili , ma  alcuni 
dicono.che  tutti  li  volatili  che  hanno  il  collo  grande,  e longo , fiano  di  du- 
ra digeftione , e perciò  bifognerà  feruirli  frolli  a baflanza  ; benché  le  Pol- 
lane bette  faranno  megliori,  c di  più  facile  digeftione,  c meglior  nutri- 
mento delli  Galli  grom , c conferiranno  ad  ogni  età, c compleflione , ec- 
cetto che  olii  podagrofi , & alli  giouani , perche  incicano  Venere , eli  ac- 
commoderanno  in  diuerfi  modi  come  fotto . 

IIGallod’indiafi  pocriaccommodare in  tutte  leviuandcche  fi  faran-  G,iiodTrd;« 
no  del  Cappone  , 5 Fagiano  ,*fì  come  fopra  alh  loro  Capitoli  ho  detto , c «id“"hiVfà 
fi  feruiri  in  tutti  li  medi  di  quelli  ancora , eccetto  che  il  farlo  in  confuma-  ,ino  d'1 
ti, e pilli , per  rifpetto  che  per  conualcfcenti  non  farà  della  bontà  del  Cap-  SuT’1  F'su 
pone,  e perciò  farà  meglio  arofto , e fotteftato , che  in  altra  maniera  ac- 
commodaco , c con  diuerfe  riempiture , fi  cóme  il  fopradcao  Cappone!. , 
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e fi  potranno  ponerc  diuerfi  vccellectigraifi  al  fuo  tempo  ancora»  coro 
prugnuoli , e tarcutfoli  dentro , con  diuerfi  tracci  in  fette , & intieri , come 
Prugne  ,evifciole  fecche , & alcri  diuerfi,  e con  diuerfi  Talami  disfatti, 
oucro  profucto  in  fette  , & agrefla  in  grani  al  fuo  tempo  dencro  , con  fpc- 
tiea  baftanza.e  ti  feruirà  Tempre  condiuerfe  falfe  fopra,  ouerocoio 
fugo  di  melangole  . 

£ fari  buono  aleffo  coperto  con  finocchietti  bianchi,  e fparagi,  con_» 
fette  di  profuteo , con  pepe  fopra , e con  altre  diuer  fe  copriture  , lì  come 
il  fopradetto  Cappone, e maffi  nc  quando  che  farà  giouanc,  graffo, e frollo 
abaflanza,fi  pocràfare  nclli  fopradetei  modi  fenza  riempitura  ancora . 
d-fnju^nVut  E ^ Pollanchctte  d’india  grotfc  come  Cappone  , fi  potranno  accommo- 
t«le  vitande  dare  in  tutti  li  modi,  che  fi  faranno  del  fopradetto  Gallo,  purché  fiano 
Àfcì'.lSt’pc  frolle  a ballanza , ma  quando  che  faranno  dette  Pollanchctte  piccole,  fi 
ro  legione,»  potranno  fcruire  in  tutti  li  modi , e viuande , che  fi  faranno  delli  pollafiri , 
m«pii“oiic“  C Fagianotti , fi  come  fopra  alh  loro  Capitoli  ho  detto , e fi  feruiranno 
* t“-  neU’illelfi  modi  di  detti  PolIaftri,e  Fagianotti  ancora , con  falfa  reale  fopra, 
quando  però  che  fi  faranno  arollo,  oucro  fottcftatc,c  quelli  ancora  fa- 
ranno nelli  meglior  modi  cucinate . 

% 

r * 

Pauonc , c Palloncini , c loro  qualità  , e Cucina  . 

Cap.  XCVII. 

IL  Pduóne  è caldo, & humido  circa  al  fecondo  grado , c la  fua  ftagione  - 
farà  come  quella  del  Gallo  d’india  fopradetta , e li  megliori  faranno  li 
giouaui,&  alleuati  nelle  cafe*in  luoghi  di  buon  aria , quelli  volatili  no 
faranno  di  buon  nutrimento  , perche  fono  duri  da  digerire , benché  le  lo- 
rò  carni  nutrifeano  molto  , e cotte  arofio  fi  mantengano  affai  tempo  in- 
corrotte - quelli  ancora  fono  nel  numero  di  quelli  che  hanno  gran  collo,  e 
longo,  doue  che bifognerà fcruirli  frolli  affai,  e fi  accommodcranno  in_, 
diuerfi  modi* 

F/i.Tìu'wHc  II Pauone fi accommoderiin tutti  li  modi,  e viuande, che  fi  faranno 
cb«  d«i"oji>o  del  Gallo  d’india , e delli  Capponi,  fi  come  fopra  ahi  loro  Capitoli  ho  det- 
cippwe  to  ì c fi  feruirà  neH'iilefii  modi  di  quelli  ancora,  ma  che  fia  frollo  affai , per- 

liimo  » che  la  fua  carne  è molto  più  dura , che  quella  delli  detti  Gallo  d’india , e 

Capponi  , e quando  fi  vorrà  fare  arollo , o fottcllato , oujro  in  qual  fi  vo- 
glia altra  viuanda,fc  li  polleranno  di  carboni  accefi  nel  buco  doue  era- 
no l’interiori , oucro  vn  ferro  infocato,  acciocbc  fi  rafeiughi  quella  humi- 
dità,  e fangoaccio,  che  ha  dcncro,  e fiferuiràin  tutti  li  modi  fopradetri 
del  Gallo,  e Cappone,  con  chiodetti  di  garolani  nel  petto,  e maflimo 
quando  che  fi  farà  arollo  , e fottellato,  quali  faranno  nelli  meglior  modi 
di  cucinarlo , e feruito  con  diuerfe  falfe  fopra  • * 

FjuTu'vInio  k P^oncini  fi  accommodcranno  io  tutti  li  modi, che  fi  faranno  le  Poi- 
àc"hc  fìhr'.’  lanhctce  d’india , (1  cerne  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto , c fi  feruiranno 
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come  quelle  ancora»  e volendole  riueldirc  dellatcfta»  collo,  c coda, fi  00a«u»  Poiu 
terrà  lordine  lbpradetto  del  Fagiano,  e qucfti  ancora  faranno  megliori thsu*  i'ln4’ 
cucinili  arollo  , che  in  alcra  maniera  . 

Anatre  domeniche  , e faluatichc  , c d'india , e loro  qua- 
lità , e Cucina  . Cap.  XCVI1I. 

L’Anatra  c calda  ,&humida  in  fecondo  grado,  e farà  più  calda  affai  di 
tutti  li  altri  volati’!,  perche  vfa  il  coito  nell’acqua,  con  tutto  che 
la  fua  carne  fia  molto  humida , e nudane  quando  che  farà  graffa., , 
e perciò  farà  contraria  alli  conualcfcenti , ellofhachi  calidi , c deboli,  poi- 
ché è molto  dura  da  digerire , e le  megliori  faranno  le  faluatichc , giouani, 
e graffe , & è lodato  il  petto , e le  ali , perche  del  continuo  l’effcrcicano , 

& il  fegato  delle  graffe  l'ara  buono  al  gufto  -,  le  fopradccte  parti  faranno  di 
buon  nutrimento , per  ogni  compietti  _>nc , ma  quelli  volatili  per  fanici 
faranno  megliori  cucinati  araldo»  e fotteftati , che  in  altra  maniera, c 
madìme  quando  che  faranno  gratìe  , rifpetco  che  la  loro  carne  c di  grande 
humidità , e la  Ragione  delle  domeftiche  fard  d’Agofto  per  tutto  carneua- 
le , e delle  faluatichc  di  Nouembre  per  cucco  decco  ccmpo , e fi  acconuno- 
deranno  in  diuerfi  modi . 

L’Anatra  domenica , fi  come  la  faluatica , fi  potrà  fare  aleffa , e fi  fcrui-  Anitredom» 
rà  calda,  con  diuerfe  copriture  di  diuerfe  palle,  come  maccaroncelli  di 
Sicilia,  & altre  palle, con  formaggio  grattato, zuccaro, e cannella  fopra , pj*"*»'  fe““ 
e li  potrà  fare  alcifa  come  fopra , c ripicna,doppo  che  farà  pelata  , e netta , "a  di«“i*co 
& frolla  a baldanza , con  fa  rie  mpicura  del  Cappone  aleffo , lì  come  ,fopra^  Pr,tuie  fo?’* 
al  fuo  Capitolo  ho  detto  . e con  altre , e diuerfe  riempiture  di  Piccadiglio 
di  diuerfe  forti  di  carne , con  voua , e formaggio  grateato,  herbetee  buone 
battute  minute  con  midolla  di  Vaccina  , pignuoli , e pafferina  dentro,  con 
fpetie  a baldanza , & agrelda  in  grani , e li  potrà  coprire , con  cardi  tene- 
ri , e fcllari  cotti  con  profutto  dentro,  in  buon  brodo  graffo , ouero  con-, 
Rauiuolicon  fpoglia,  efenza  fpoglia,econ  Annolini  alla  Bol'ognefe , ri- 
pieni con  rognonata  di  Vicella  battuta  minuta , ouero  midolla  di  Vaccina, 
con  mela  cotogne  feiroppate  dentro , con  fpetie  dolce  a baldanza,  e lì  fer- 
uirà  calda  con  formaggio  grattato,  zuccaro  ,c  cannella  fopra , però  nella 
copritura  delli  detti  Kauiuoli,  & Annolini , perche  in  quella  Udii  cardi , e 
fella  ri , ballerà  il  formaggio  grattato  con  pepe  (opra , c fi  fora  aleflà  detta 
Anatra  domenica,  e faluatica,  lenza  riempitura,  e lìferuirà  calda  con», 
verdura  ai  herbettc  buone  fopra , e con  fapori  diuerfi  in  tondi . 

E fi  potranno  le  ferpràdette  Anatre  fare  in  brodo  lardiero,ftufate,&  Anitre  ibro 
Appafdicciate , e fi  poncranno  li  regali,  & ingredienti , che  fopra  ho  detto 
nel  brodo  lardiero  , llufoto  , & Appallicciato  del  Cappone , li  come  fopra  l>atlii.ciate  ? 
al  fuo  Gap.  ho  detto, e lì  fcruira  io  come  quello  ancora, ma  chc  fiano  frolle 
a baldanza  > con  cardi , o carciofi  teneri  ai  più  dentro , c con  tartufali . 
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^ ^ faranno  dette  Anatre  domeniche , c faluatiche,  purché  frano  frolle, 
pin'^t r«nti  arofto,cfotteftate,  ripiene, e fenza  riempitura, doppo rifatte  sù  la  gra- 
tt<airiMM . tjcoia  > & vntc  con  cotica  di  lardo , oucro  lardate , c ripiene  con  li  fegati , 
e m aconi  di  dette  Anatre , tagliati  con  barbagli.,  di  Porco,  ou ero  ven- 
trcfca,con  rappcrte  di  (inocchio  forte, & vliue  ùmz’oùì  dentro , con  (peti© 
a baftanza  ,e  caftagnefeccherinuenutc  inacqua  pcrhollita  , c fi  potranno 
ponere  prugne,  vrfciole  fecche,  con  pera,  o mela  infette  dentro  anco- 
ra, e nelle  fotteftate, fi  poneranno  diuerfi  frutti  dentro,  e fi  feriranno 
carde  con  detti  frutti  fopra  , e quelle  are  fto  fi  (bruiranno  calde  con  falfa_, 
fatta  di  mollo  cotto, con  agrefta  bolIita,con  zuccaro , e cannella  in  canna 
dentro  a baftanza  fopra  » oucro  con  fugo  di  melangolc , e fi  potranno  po- 
nere all’Addobbo  doppo  cotte  ,arofio  fenza  riempitura , c fenza  lardarle, 
e fi  feruiranno  in  tutti  li  modi  che  fi  farà  il  Cappone  all'Addobbo,  fi  come 
fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto . 

E fi  potranno  fare  in  patticelo  dette  Anatre,  intiere , e fpezzate , coil. 
re,,  fp«i,«:e  fuoj  regali  dentro,  con  diuerfe  altre  forti  di  carne  quadrupeda  in  bocconi, 
cappone  ?tlJ  ouero  in  diuerfi  piccadigli,  fi  come  dello  fpezzato  del  Cappone  in  paftic- 
cio,  benché  non  faranno  di  tal  bontà,  e fi  Cernirà  caldo  con  sù  brodetto , 
per  rinfrcfcarlo  dentro,  con  zuccaro  fopra,  e quando  fi  faranno  intiere  in 
pafticcio,  fi  larderanno,  e fi  poneranno  alcuni  chiodetti  di  garofani  nel 
petto,  con  altrafpctjea  baflanza  dentro,  doppo  rifatte  fu  la  graticola  ,ò 
in  acqua  bollente,  e fi  feruiranno  calde,  ò fredde  a beneplacito , fi  come  il 
patticelo  del  fopradetto  Cappone  intiero,  c fpezzato , come  fopra  al  fuo 
• Capitolo  ho  detto. 

L«i;ue  d-Am  fc  ic  fingile  di  dette  Anatre , e li  fegati  fi  potranno  accommodare  in_. 

tutti  li  modi  che  fi  faranno  del  fegato  del  Cappone , fi  come  fopra  al  fuo 
frìtte  , eli  f.-  Capitolo  ho  detto,  c fi  feruiranno  come  quello  , e faranno  megliorianco- 
jr*i»w«"u  ra,c  delle  lingue  Tene  faranno  diuerfi  intingoletci  doppo  rifatte,  e nette 
fi  dalla  prima  pelle,  con  herbettc  buone  battute,  con  ventrefea  di  porco  fa- 

^ae  .°  ‘ ,r  lata  dentro,  doppo  foftritte  in  buon  dcftrutto,  con  pignuoli,epa(lerina,& 
fpetie  a battanza,  e fi  potranno  foffriggere  con  cipollette  cagliare  minute 
ancora,  con  vino  per  metà  di  motto  cotto,  con  agrefta  dentro,  con  bro- 
do di  carne  graffa , e fi  potranno  alligare  in  vouc  ancora,  e fi  feriran- 
no calde.  „ 

E fi  potranno  infarinare,  c friggere,  doppo  rifatte,  e nette  come  fo- 
pra,e fi  feruiranno  calde  con  Tale,  pepe,  e fugo  di  melangole  fopra . 

Anitre  d ir-  E l’Anatre  d'india , quali  fono  più  grotte  aliai  delle  fopradettc  Anatre^ 
u'i’ftCur'i'  domeftiche,  e faluatiche,  fi  potranno  accommodare  intutti  li  lopradetci 
, m.>ndc.hr  modi  di  dette  Anatre  domcftichc,  e faluatiche, c cosi  fi  feruiranno  anco- 
ri'!'.' aX«  ra,  c li  Garganelli,  & Anatrotti  piccoli  pur  fi  accommoderanno  neiriflcili 
. jjjQdj^  perche  fono  di  vna  iftefla  qualità . 
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Forche , e Pauoncclle,  e loro  qualità , e Cucina  • 

Cap.  XC1X. 

LA  Folacac  calda,  Se  humida  ne!  fecondo  grado,  e limili  qualità  ten- 
tino le  Pauonceilf,  perche  fono  nel  ninnerò  di  quelli  clic  habitanò 
» in  (lagni  » e paludi  » e perdo  parciciperanno  dell’aria  douc  fono  nu- 
triti, & allenati  ,qtlali  faranno  di  catetuo.  nutrimento , e dori  da  digerife, 
doue  che  non  faranno  buoni,  nè  recipienti  a iVlenfe  di  Signori , ma  valendo 
ad  va  bifogno  cucinare  le  dette  f olache,  fi  potranno  fare  alefle , <Sf  in  bro-  * Jjch<  lt,r. 
do  lardicro,  ma  che  fiano  frolle  aitai,  perche  fopo  di  loro  natura  inulti?  f**inb'°à* 
dure , e le  alcffe  fi  potranno  coprire  cqn  diuecfe  forti  di  palle , come  làfar  1**1“°** ‘lo 
gne , ò vermicelli , & alcrc  fimili , eoa  formaggio  grattato,  c ‘cannella  fòr 
pra , e faranno  buone  llnfate  ancora  . 

£ le  PauoncelJe  fi  potranno  accommodare  in  tutte  le  viu^nde  che  fi  fa-  p»uó«i!<  fu 
ranno  delli  Piccioni  di  Ghianda , fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto  » "mod.fin»" 
c fi  feruiranno  come  detti  Piccioni  ancora, bcchc  non  faranno  di  tal  bontà  . conni  li  può. 

fcitù. 

Ochc,c  Papari  domeniche, cfaluatichc,  c lare» 
qualità  , e Cucinaj  . Cap.  C. 

L’Ocha  c calda  nel  primo  grado,  & humida  nel  fecondo, e li  Papari  fo- 
no aitai  più  calidt,  & humidi,  e la  fua  fiagionc  fard  di  Sctrembro 
per  tutto  Carncuale , c delli  Papari  d'Agorto  per  tutto  detto  tem- 
po, e le  megliori  faranno  li  Papari  nutriti  con  Miglio  cotto  in  latte  , con 
Tritello  dentro , ótalleuati  vicino  all’acque  chiare  , e faranno  di  buon_. 
nutrimento,  benché habbino  alcune fuoerHuiti , perche  fono  più  caldo 
delle  carni  Palombine, e perciò  furanfro  contrarie  alla  Conualcfcenti , c 
llomachi  deboli , & alli  Vecchi , e le  faluaciche  faranno  megliori , che  lo 
domeniche , fe  bene  che  la  carne  dcll'Ocha,  c veramente  palio  appro- 
priato alli  Hcbrei,  ma  non  gii  le  ali,  collo,  e fegato , perche  fono  di  buo- 
niflimo  nutrimento,  e facili  alla  digefiionc,  e faranno  le  meglior  parti  di 
dette  Oche,  quali  fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi. 

Le  Oche  tanto  domeniche,  quanto  fanatiche,  fi  potranno  accommoda-  0.ht,„  !0*,e 
re  in  tutti  li  modi,  eviuande,  che  fi  faranno  dell'Anatre , fi  come  fopra  al  £jv1i/'Jdcch* 
loro  Capitolo  hojdetto,  e fi  feruiranno  come  le  dette  Anatre  ancora, e nel-  i-Àn^m0*^ 
l’i  neffi  modi  fi  accommoderanno  li  Papari,  e fi  feruiranno  ancora,  ma  nel-  ™^'e>  * 
li  megliori  modi  cucinate,  faranno  le  foteenate , & orbilo,  ripiene , c-,  coli  li  Papiri 
fenza  riempitura , e nelle  ripiene  fi  potranno  ponerc  diuerfi  vccellctti  aocora* 
gradi , & il  refio  delli  regali  , & ingredienti  che  fi  porteranno  nella-» 
riempitura  del  Gallo  d’india , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  deno. 

E del  graffo  delle  dette  (Xhe  fe  ne  farà  dello  firutto , qual  fard  buonilfi-  Stmfo 
mo  per  condimento  di  diuerfe  viuande,  ma  non  già  per  cibo , perche  mie- 
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ne  delle  qualità  di  dettp  Oche,  e fi  potrà  fatare  la  carne  di  dette  Oche,  fi 
fonie  quella  del  Porco»  come  vfano  in  alcuni  luoghi  di  Lombardia,  e 
fe  ne  fcruono  per  cuocere  con  alcre  carni  frefche , doppo  hauerls  tenute 
a molle  in  acqua  a baftanza, e dilatate  alquanto, e ne  fanno  diuerfe* 
altre  pottaggierie  ancora , ma  però  la  gente  baffa , fe  bene  che  in  Roma 
l’vfano  affai  li  Hebrci, perche  veramente  farà  vn  cibo  recipiente  per  loro. 
F;g,:o  d'o-  Et  il  fe  gaio  delle  dette  Oche  fi  potrà  accom  molare  in  tutti  li  modi,c 

th<=,  fi  viuandeche  fi  faranno  de!  fegato  di  Porco,  fi  come  forra  al  fuo  Capitolo 
cucito  a»i  ho  detto , e fi  feruira  come  quello  ancori, e lari  megliore . 

Sòlidi  Oche  E delli  CoH*  di dette  °C^C  ^ poTranno  fare  ripieni  con  Piccadiglio  del- 
.ripieni  in  dì-  la  polpa  di  dette  Oche,  ouerodi  altra  carne,  con  barbaglìi , ò profutto 
"**ai * tagliato minu'o ,con herbette buone, & voua , con  formaggio  grattato 
dentro, con  fpetiea  baftanza,  8i  agreftain grani  al  fuo  tempo,  ouerozi- 
bibo fenz’ ofli , e fi  feruiranno  caldi , doppo  cotti  in  brodo  di  carne, e 
fi  potranno  riempire  con  diuerfe  altre  riempiture  ancora  , c fi  ferui- 
ranno come  fopra_* . 

Aiu  c fìnga*  E dell’Ali,  e lingue  di  dette  Oche  fe  ne  faranno  diuerfi  poteaggi,  dop- 

p°  che  faranno  pcrleffate  ,c  nette  dalla  prima  pelle , nell’ifteflì  modi  chc_» 
».  ci-i.nguc  (i  faranno  le  lingue  di  Anatre,  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  c 
fi  feruiranno  come  quelle  ancora , benché  le  fopradette  lingue  d’Oche  bi- 
sognerà tenerle  all’addobbo  doppo  nette  come  fopra , quali  fi  potranno 
infarinare , e friggere  in  buon  deftrutto , e fi  feruiranno  calde  con  parte.» 
di  detto  addobbo  bollitocon  zuccaro  dentro,  con  fpetie  dolce  abaftanza_» 
fopra, e le  dette  ali  farano  buone  nell’ityeffi  pottaggietri  che  fi  faranno  del- 
le dette  lingue  di  Anatre , e così  fi  feruiranno  ancora . 

I 

Grue , Arione  , Ccfani , C^gni,  Cicogna  , e loro  qualità, 
c Cucina  . Cap.  C I. 

LA  Grue,  Arione,  Cefani,  Cigni,  e Cicogna, qual  mangia  ferpi, 
& altre  fporcitic , perche  tali  animali  fono  tutti  nutriti , & alleua- 
ti  in  Paludi , e ftagni , & in  altri  luoghi  di  mal’aria , e perciò  le  loro 
carni,  fe  bene  che  non  fiano  recipienti  ,nc  buone , faranno  fredde , e Sec- 
che nel  fecondo  grado,  e faranno  duriffime  da  digerire,  c generatiuedi 
cattiui  humori,  ma  la  loro  ffagiooe  farà  di  lafciarlt  alla  campagna  per  bel- 
lezza, & volendoli  ad  vn  bifogno  cucinare,  la  detta  ftagionc , fard  nell* 
freddi  grandi , e fi  feruiranno  li  più  giouani , e frolliaffai , e ben  preparati 
di  arornatì , e bu8ni  condimenti,  e fi  accommodcranno  in  diuerfi  modi . 
«ru<-  »rort«,e  La  Grue  come  farà  frolla  a baftanza , e giouane , fi  potrà  fare  arofto , e 
SmtiVVoM  fotteftata,&  ripiena, c fenza  riempitura  ancora, e con  la  riempitura^ 
neuF.mii.  fopradetta  delle  Oche  domeniche,  e faluatiche,  fi  come  fopra  al  loro  Ca- 
pitolo ho  detto , e fi  riempirà  ancora  con  il  macone,e  fegato  di  detta^. 
Grue  tagliato  minuto, effendo  però  frefeo,  e buono,  con  ventrefea  di  Por- 
co 
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to  falata  in  fette , e mela  cotogne  , con  prugne , e vifcìole  fecche  dentro» 
con  rappctte  di  finocchio  forte, & vliue  fenz’offi,  & altri  regali  ancora, e fi 
Cernir*  calda  con  falfadi  morto  cotto,  con  agrerta»&  fpetic  dentro  bollita  a 
bartanza  fopra  , c nella  fotteftata  fi  poneranno  diuerfi  frutti  dentro , e fi 
larderàminuta  con  chiodetti  di  garofani  nel  petto,  e cosi  quandofi  farà 
arcrto  cerne  fepra  ancora,  e fenia  lardarla,  e fi  feruirà  come  fopra , e la 
fotteftata  fi  farà  con  la  fepradetta  riempitura , e fenza,  e fi  fcruiricalda^ 
con  detti  frutti  fopra_,. 

E l’Arione  fi  fara  arofto  quando  fari  frollo  a bartanza , e giouane  dop- 
po  pelato,  e netto  rifatto  stila  graticola,  e lardato  minuto  con  chio- 
detti di  garofani  nel  petto , e fi  feruirà  caldo  con  falla  di  aceto  bollito  con 
zuccaro , e cannella  con  mollo  cotto  dentro , di  maniera  che  fia  alquanto 
brufcadcttafalfa,oucrocon  fugodimelangolefopra,efi  fari  fiutato  ,e 
fotteftato , doppo  lardato  cerne  fopra , con  diuerfi  frutti  dentro , ma  det- 
ti volatili  non  fono  buoni,  nè  recipienti  a menfe  di  Signori,  & volendoli 
feruire  come  fe  li  caueranno  l’interiori  >fe  li  poneranno  carboni  accefi» 
ouero  vn  ferro  infocato,  accioche  fi  rasciughi  quel  fanguaccio,  e mal  odo- 
re , che  dentro  tengano  di  faluatico , e fi  vferanno  li  arotnati  a bartanza.. , 
e fi  terranno  nell'Addobbo  ancora . 

E li  Cigni , Cefani , e Cicogna  fi  potranno  ad  vn  bifogno  accommoda- 
re  in  tutti  li  modi  fopradetti  della  Grue  ,&  Arionc,fcbene  che  la  detta 
Cicogna  fia  vn  animale  molto  fporco,  e non  recipiente  a menfa  alcuna,  nè 
tampoco  li  fopradetti  ancora , li  ho  voluti  però  ponere , accioche  fe  alcu- 
no per  curiofità  , ouero  bifogno  ne  gnftafle . li  porta  feruire , fe  bene  che 
in  altri,  c diuerfi  modi  di  più  dclli  fopradetti  fi  potranno  cucinare,  ma  con 
molti  arotnati  dentro,  e sbruffati  con  aceto  forte , per  rifpetto  dell’odo-» 
recattiuothe  tengano  del  faluatico , ouero  fi  terranno  nell’Addobbo  a 
òaftanza  , con  lauro,  e faluia  dentro,  e fi  fcruiranno  tali  carni  frolle  affai, 
perche  fono  molto  dure , e neruofe . 

Struzzo,  e Tue  qualità.  Cap.  CII. 

LO  Struzzo  è di  cacciuiffima  qualità  , affai  peggiore  della  Gfue  fo- 
pradetta  ; perche  quefto  animale  è tanto  caldo  di  fua  natura  , chi, 
digerisce  il  ferro,  e perciò  la  fua  carne  non  fi  deue  mangiare  perle 
fue  male  qualità,  & è cosi  grande  di  corpo,  che  le  fue  penne  non  lo  portano 
foflentare  al  volo,  perche  fono  molto  lottili , benché  fia  molto  veloce  al 
corfo,  & ha  li  piedi  feflì  come  li  quadrupedi , & ha  diticrfe  altre  qualità, 
quali  lafcio  a parte , fclo  dirò  che  ertendo  Antonio  Eliogabolo  Imperato- 
re , trà  molti  conuiti  di  diuerfe  viuande , che  lui  face ua  co mparirc  alla  fua 
menfa  >vna  volta  fi  fece  portare feicento  tiftcdelli  fopradetti  flruzzi,  e 
fi  mangiauano  fidamente  le  ceruclla  , benché  io  creda,  che  lo  facclfe  più 
per  curiofità,  che  perla  bontà,  che  in  quelle  fuffero,  ouero  perche  le  cer- 
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uella  delti  volatili , eccedono  in  bontà  a quelle  dclli  quadrupedi  » per  e Bere 
affai  megliori , fi  come  al  Tuo  luogo  ho  detto . 

Se  bene  che  le  curiofitd  piaceranno  alla  maggior  parte  delli  conuitati, 
mentre  però  thè  faranno  viuande,  di  qualche  vtilita  , e non  di  capriccio , 
Se  in  qutffo  li  buoni  Scalchi  hanno  di  hauer  p articolar  riguardo , di  non_* 
feruire  «iuande  di  capriccio,  mi  fi  bene  di  qualche  vrile,  e bontà,  circa  al 
modo  di  cucinare  la  carne  di  detto  Struzzo , benché  non  rnoltodiftìculco- 
fo,per  ogni  modo  Io  lifcicròa  parte,  perche  in 'quelli  paefi  non  fo 
nc  trouano  molti,  poiché  tali  animali  habitano  ntlli  deferti . 

Beccafico  di  lago,  e Pizzacchare  , c loro  qualità  , 
e Cucina  . Cap.  C 1 1 I. 

IL  Beccafico  di  Iago  in fua Bigione, viene  molto  graffo,  fi  come  li  Bec- 
cali hi , & altri  diuerfi  vccelli,  nel  mefe  di  Settembre,  c di  detto  tem- 
po farà  la  fua  Bigione  ancora  , per  fino  nell»  gran  freddi,  e dapoi  ri- 
torna magro  come  li  altri  volatili  di  lago,  non  palla  in  grandezza  il  Tordo, 
c le  fue  penne  del  petto  roffeggiano  alquanto  , & il  reffo  delie  penne  tira- 
no al  bcrettino,  c della  Pizzaccheralafua  Bigione  Tara  di  detto  tempo,  c 
dura  per  tutto  carneuale , febene  che  non  farà  di  tal  bontà , perche  puzza 
di  Pefcio  affai  , e detti  vccelli  haueranno  le  qualità,  che  tutei  li  altri 
volatili  di  Bagni , e di  Paludi , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi . 

Il  Beccafico  di  lago  quando  che  farà  graffo,  & in  fua  Bagione,fi  farà 
aroBo  con  pezzetti  di  lardo  dentro  , doue  haueua  l’interion , e fi  fcruira  , 
caldo , con  fugo  di  melangole  fopra  , c fi  potrà  ponere  all'Addobbo,  dop- 
po  cotto  arofto  , come  fopra , e fi  potrà  infarinare , e friggere  , e fi  ferui- 
ri  caldo  con  zuccaro  fopra  »ouero  con  parte  di  detto  Addobbo  bollito 
con  zuccaro  dentro  à bafianza , e fe  nc  porranno  fare  diuerfi  altri  Pottag- 
gietti  ancora , come  Bufato , in  brodo  lardiero,  & inGuarmugia  con  vino 
per  metà  di  moBo  corro,  con  aceto  dentro,  e nelli  fopradetti  modi  fi  po- 
rranno accommodare  le  pizzacchare  , benché  non  faranno  di  tal  bontà. 

Quaglia  , c file.  qualità  , c Cucina . Cap.  C I V. 

LA  Quaglia  è calda  nel  primo  grado  , & humida  nel  fecondo,  la  fua_» 
carne  fi  corrompe  facilmente  , perla  molta  humidirà  che  tiene;  al- 
cuni dicpno  , che  le  fopradettt  qualità  le  habbia  vn  vcccllo  fimile 
alla  Coturnice  , & altri  vogliano,  che  fia  la  fopradetta  Quaglia  ,e  perciò 
fe  ne douerà  mmgiare  rade  volte*  perche  tal  volta  fi  ciba dell'Lleboro  , 
quii  c fpetic  di  veleno , e panfee  di  ma!  caduco , e gtnera  tremore , e farà 
buona  per  li  malinconicf,  e fi  Icruira  in  fua  Bigione,  qual  farà  nel  Settem- 
bre, per  tutto  il  carneuale  ,&  he  lia  di  mezzi  carne  , qual  farà  meglùire, 
fi  come  quelle  tenute  nelli  Calimi  ingraflatc  con  miglio  cotto  in  latte,  c 
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quelle  prefe  in  caccia  ancora,  fe  bene  che  il  loro  paffaggio  fia  di  Primaue- 
ra,  ma  in  tal  tempo  non  fono  molto  grafie,  e fi  acco:nmoderaano  in  diuer- 
fi  modi  come  fotto  fi  diranno . 

La  Quaglia  fi  potrà  fare  arofto  , e fotceftata , perche  faranno  li  meglio-  q^g!„ 
ri  modi  cucinata;  mentre  thè  fard  graffa,  inuolta  in  foglie  di  vite  ,o  car-  «<■  dio*-’"; 
ta , onero  inretc , e fenza  niente  attorno  ancora  con  eroda  di  pane  gratta-  ’c'* 

to , zuccaro , e cannella  fopra,  doppo  hauerli  dato  il  fale , e fi  feruirà  calda  P‘|[ur'  foyr. 
con  fugo  di  mdangole  fopra  . e ftG“  * 

E fi  fard  arcfto  femplieemente , e fi  feruiràcon  diuerfe  copriture  , cioè 
con  cauoli  ftruccoiati  alla  Romana,  cotte  le  parti  più  tenere , fenz’acqua-, 
dentro,  eccetto  che  lardo  battuto,  ouero  altro  graffo,  con  fale  a baftanza» 
c pepe  dentro , e fi  feruiranno  caldi  con  pepe , c fugo  di  melangole  fopra_.. 

E fi  potrà  coprire  con  pefdli  di  feorza  teneri, ouero  con  cardi,ò  carciofi 
teneri  àcartutfolati  > con  graffo,  e pepe  dentro,  e con  corfetti  di  lattuga 
ancora , e fi  feruirà  calda  come  fopra . 

E fi  potrà  fare  alla  Catelana  detta  Quaglia  doppo  cotta  arofto  comt,  odagli,  ,ro. 
fopra,  e trinciata  in  più  parti , con  limoncdli  tagliati  minuti , con  zucca-  fto*'  fewt» 
ro , e fpetie  a baftanza  fopra , c fugo  di  mdangole  , e porta  in  piatto  dar-  o«ra  ' »«•"£ 
gento , o altro  vafo  fopra  a fcaldauiuande  . e fi  feruirà  calda . br«««fc.  * 

E ta  detti  Quaglia  li  fard  fotreftata  con  buon  butiro , ouero  graffo,  con  ro,re 
agrefta  ingrani , e fpec:e  a baftanza  dentro , c fi  feruirà  calda  con  crofHni  r«»iu 
di  pane  fon o , con  agrefta fopra , c quando  fi  feruirà  detta  Quaglia  fredda, 
tanto  la  focteftata , quanto  l’aroftita  fopradetta  allo  fpedo  , fi  potrà  ferui-  lc  ,viu3<,c  che 
re  con  pera  mofcarcllc, ouero  mela  appiè  fciroppare,con  Allignata  fopra.,,  piteli'1 
e fi  potrà  certa  Quaglia  fare  in  tutte  le  viuande  cheli  faranno  li  Piccioni 
di  cafa,  e di  Torre,  fi  come  (opra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  c fi  feruirà 
come  detti  C iccioni  ancora . 

Tortora  , e Tue  qualità  , c Cucina  . Cap.  C V. 

LA  Tortora  c calda,  e Cecca  in  fecondo  grado,  e lemegliori  faranno 
le  giouani , e graffe  , c quelle  che  faranno  nutrite  nelli  Cafìni,  faran- 
no di  buon  nutrimento , e facili  alladigcftionc,  e le  vecchie, e magre 
per  la  loro  (ìccird  faranno  più  dure  da  digerire , però  nelli  tempi  caldi,  ma 
relli  freddi  faranno  buone  ad  ogni  compicflione , e contrarie  alli  malinco- 
nici,c : coleriche  la  loro  itagione  fari  di  Maggiora  nel  Settembre  faranno 
megliori , e più  graffe , benché  fe  ne  trouano  tutto  l’Anno  nelle  cafe , e fi 
accommoderamo  in  diuerfi  modi . 

Le  Tortore  fi  accommoderanno  in  tutti  li  modi , e viuande  , che  dello  T*rtere 
Quaglie  fi  faranno,  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto , e fi  fcruiraa-  le  le  vi.jnUe 
no  come  dette  Quaglie  ancora , ma  cucinate  arofto  inuolce  in  foglie  di  vi-  & **'£}"!  * 
te , cic^  attortorate , faranno  di  quefte  ancora  li  megliori  modi , accont- 
ine dare,  & fottcflatc , e ir  aflime  quando  dette  Tortore  faranno  graffe . 

Q_  * Cucco 
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> 

Cucco  ,c  Tue  qualità,  e Cucina.  Cap.  CVIc 

IL  Cucco faràdell  ifteffe qualità > che  della  Tortora  fopraderta,  tnij 
non  farà  di  tal  bontà , nè  tampoco  farà  buono  fe  non  in  fua  ftagiooc-r, 
perche  farà  graffo , qual  fari  di  Settembre , per  tutto  il  roefe^di  No- 
nembre  ,perche  di  altro  tempo  non  fari  graffo,  e fi  potrà  acccommoda- 
Cnccolntut-  te  in  tuttilimodi,eviuandeche  fi  faranno  delle  fopradette  Tortore,  e 
chL*«fcÌian-ró;  QuaKlie  » effondo  però  graffo , perche  magro  non  valeria  niente,  e fi  po- 
lari Q.  " tri  fare  fotreftato , & in  altri , e diuerfi  Poctaggietti , e fi  leruiri  neH’iftcffi 
modi  fopradetti  della  Tortora,  e Quaglia . 

Tordo,  c Sacello,  c loro  qualità  ,e  Cucina.  Cap.  CVII. 

IL  Tordo  è caldo,  e fecco  nel  principio  del  fecondo  grado,  e la  fua_j 
Ragione  incomincia  al  fine  del  mefe  di  Settembre , ma  farà  mcgliorta 
quando  che  h meri  mangiato  lVua.cpippari  di  zincpro,edi  morrcl- 
lina,  e quella  delli  faffelli  fari  doppo  il  paffaggio  di  detto  Tordo , ma  farà 
men  buono , e li  megliori  Tordi  faranno  li  graffi , o almeno  di  mezza  car- 
ne , perche  faranno  di  bnon  nutrimento , e facili  alla  digeftione-,  e confe- 
riranno ad  ogni  compleffione , e per  conualefccnti  ancora,  e fi  accommo- 
deranno  in  diuerfi  modi  come  fotto . 

Il  Tordo  ,e  faffello  fi  accommoderanno  ancorloro  in  tutte  le  Viuande  » 
roòai'^llLió  cl*e  fi  faranno  delle  Quaglie , e Tortore,  nelfifieffi  modiche  fopraal  loro 
£^hi;.J'*Ie  Capitolo  ho  detto,  e li  feruiranno  come  quelle,  da  farli  coperti  con  cauo- 
To.  toic  a tXm  li  ftruccolati  alla  Romana  in  faori,  perche  quelli  ancora  faranno  megliori 
r wiw.  aroflo , e fortellati , che  in  qual  fi  voglia  altra  maniera,  e ma  (lime  alla  Fio- 

rentina,rrarnezzati  con  foglie  di  Saluia , e fette  di  pane , e fenza  pane  an- 
cora, e pergottati  con  buon’ogliodi  vliua,  e fi  potranno  tramezzare  con 
fettarelle  di  ventrefea  di  Porco  falaca , onero  lardo , e con  fallicele  fine  di 
Lucca  ancora , e fi  feruiranno  caldi  con  fugo  di  melangole  fopra  . 

E fi  potranno  fare  aleffi  con  Profutto,  ò altro  Tal  une  dentro , e fi  copri- 
ranno con  diueric  copriture,  ò con  finocchietti  bianchi , ò Cardi , e Car- 
ciofi teneri,  cotti  io  buon  brodo, con  profutto  dentro,  eli  feruiranno  cal- 
di, con  detto  profutto  in  fette,  e pepe  fopra_. . 

Tordo,  «far  £ fi  faranno  aleffi  detti  Tordi,  fi  come  vfain  Sardigna,  inacqua  per  me- 
ow  m ti  di  aceto  forte,  con  fa!r,  e fperie  a baftanza  dentro, quali  fi  potranno  fer- 

zi lurìi'^r-  u'rc  ^eddi,  e caldi,  con  fette  di  pane  fotto,  e parte  del  brodo  graffo  doue 
vfanxa  di  kr  faranno  cotti  fopra, eli  freddi  li  falueranno affai  tempo  incorrotti  .come 
m^dYuJfiao  f*  ffiflcr®  fiati  nell’addobbo , quali  fi  pollano  ribaldare  allo  fpedo,  e sii 
di.  " Ja  graticola,  con  crolla  di  pane  grattato , zuccaro , e cannella  lopra , e fi 
feruiranno  caldi , e fi  potranno  partire  per  metà , & infarinare , e friggere, 
eli  feruiranno  caldi  con  zuccaro  fopr  a,  c faranno  buoni  in  diaci  lì  altri 

pot- 


Digitized  by  Google 


Libro  Secondo.  .*  izf 

por  taggietti  ancora., . 

E fi  potranno  fare  inuolri  in  palla  di  sfoglio,  non  Colo  li  fopradectì  Tor- 
do.c  filfdlo , ma  qual  fi  voglia  altra  force  di  vccellecti  di  fimile  grandez- 
za, e fe  li  lafcierà  la  l eda  con  penne , e codrione , e gambe , e fe  li  ripor- 
teranno alli  loro  luoghi , doppo  cocti  al  forno,  ò fornello , e fe  non  faran- 
no frrfvhi,  fe  li  caueranno  1’inceriori , e fe  li  poneranno  grani  d’Agrefta-,, 
con  li  fegatetti  di  detti  vccelli  ,con  profutto , òbarbagliadi  Porco  a da- 
terei dentro , e fi  feruiranno  caldi  con  zuccaro  fopra , c faranno  buoni  per 
regalare  diuerfi  piatti  di  arollo,  attorno  ancora . 

Merio,  c Merlotti , Storno,  e Stornello  > e loro  qualità 
e Cucina.  Cap.  C V 1 1 1. 

IL  Merlo  è caldo,  e fecco  nel  principio  del  fecondo  grado  • e la  fua  Ca- 
gione fari  come  del  Tordo,  fe  bene  che  tutto  l'Anno  fe  ne  trouano , 
ma  non  fari  della  bontà  di  detto  Tordo,  perche  la  fua  carne  è affai  più 
dura,  e difficile  da  digerire , c la  fi agione  dclli  Merlotti  fari  di  Primaucra, 
benché  non  nc  mancano  in  ogni  fi agione . 

E dello  Storno, e (tornello  la  carne  fari  calda,  e fccca,  elaloroftagione 
fari  quando  che  haueranno  mangiato  l’ ma , perche  faranno  più  graffi  che 
di  altro  tempo,  e participeranno  alquanto  deH’humido,  ma  in  tempo  al- 
cuno non  faranno  buoni,  nè  recipienti  a menfa  alcuna, fe  non  per  le  Tauer- 
ne,  perche  molte  volte  li  fanno  mangiare  per  buoni  Tordi  ; eia  ftagiono 
dclli  (fornelli  farà  come  delti  fopradecti  Merlotti , di  Primauera , e faranno 
di  più  facile  digeftione , tanro  li  Merlotti , quanto  li  detti  Stornelli,  e fi  ac« 
commoderanuoin  diuerfi  modi . 

Il  Merlo,e  Merlotti,  fi  accommodcranno  in  rutti  li  modi , e viuande^  , 
che  fi  faranno  dclli  Tordi, c Saffelli,  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  det- 
to, e fi  feruiranno  come  detti  Tordi,  e Saffelli  ancora,  benché  non  fiano 
di  tal  bontà,  perchclalorocarne  è aliai  più  dura,  e fimilmente  quella-, 
dello  Storno  ,c  Stornello,  quali  ad  vn  bifogno  fi  potranno  accommodare 
come  li  fopradetti  Tordi , e Saffelli , fe  bene  che  non  fiano  buoni,  nè  tam- 
poco recipienti  a menfa  alcuna., . 

Beccafico,  e Rufignuolo , e loro  qualità,  c Cucina . 

Cap.  C 1 X. 

IL  Beccafico,  e Rufignuolo,  fono  caldi,  & hnmidi  in  primo  grado,  c 
fono  di  buoniffimo  nutrimcn'o , e faranno  facili  alla  digeftione,  e con- 
feriranno ad  o^ni  età  ,e  compitinone , Òi  all;  conualefcenti , dalli  fe- 
bri  citan<  i in  fuora,  perche  (i  conuerteno  facilmente  in  cattiui  humori,  per 
la  loro  ioflanza  tanto  gentile;  e la  loro  ffagione  fari  nell'Autunno,  quando 
ma  ngiano  li  fichi , e perciò  fouo  più  graffi  che  di  altro  tempo , fe  bene  che 

in- 


Totfe.tftf. 
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fo  di  fìmu* 


Merlo,  «M«r- 
lodi , in  tutte 
U riuide  che 
fi  faranno  del 
Tordo**  C flel 
lo  , e così  lo 
Uomo,  e ftor- 
neilo  . 
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incominciano  a ingraffare  doppo  le  prime  acque  di  Agofto,  e fi  accommo- 
deranno  in  diuerlì  modi  come  fotto . 

in  11  Beccafico,  e Rufignuolo,  fi  faranno  arofto  doppo  pelati , e netti , tra- 
«Ì*fiKto  u ' **>czzati  c°n  faluia,  e fette  di  pane,  e fi  percorreranno  con  oglio  di  vliua_<, 
* fi  come  li  fopradetti  Tordi,  e fi  potranno  fare  con  erotta  di  pane  grattato 
paflato  per  ftaccio,con  zuccaro,  e cannella  fopra,  e fi  fcruiranno  caldi  con 
fogo  di  melangole  fopra , eli  faranno  arofto  ancora  inuolti  in  foglie  di  Vi- 
te , e fette  fottili  di  lardo,  ouero  ventrefea  di  Porco  falata , fpolucrizzico 
con  finocchio  forte  foppeftocon  falc  a baftanza , c fi  cuoceranno  allo  fpe- 
do.ouero  fottole  Bragie  con  Cemfce,  doppo  hauerli  inuolti  di  più  con», 
carta  bagnata  fopra  a dette  foglie  di  V ite,  e fi  fcruiranno  caldi  come  fopra. 
iuo«r6  piate  ^ ^ potranno  farein diuerlì  pafticcetti,  detti  Beccafichi  con  Tcfticolet- 
retti, e per  r tm  ti , e fegatetti  di  Polli  > c on  Creile , Si  Animelle  di  Capretto , ouero  di  Vi- 
$ pjftKcIg*»  «Ila  pezzeeci , con  fettarcllc  di  profutto,  midolla  di  Vaccina , & Agre- 

fc’rié  "tu'e"  *n granidentro, con  prugnuoli,e  tartuffoli , e fpetie  a baftanza,efi 
pnure.  pcrujrannoca|(jjcon2uccaro  fopra . 


Bcco/ihi  al* 
l'addobbo  , e 
f ieri.  Se  in  di 
ucrfi  paruri! 


E faranno  buoni  ancora , per  regalo  di  diuerfi  Pafticci  grotti , di  Picca- 
diglio  di  carne, come  sfogliati, e fenza  sfoglio, ouero  aH’lnglefe,  & in_» 
diuerfe  riempiture  di  PeJari  grofsi  ,c»oè  di  Polli  d’india,  ouero  Oche,  & 
altri  ùmili , e cosi  in>diuerfe  riempiture  di  Quadrupedi , arotto , ouero 
fotteftati  intieri , come  Conigli , Lepre,  ouero  Capretti,  & in  particolare 
nelle  Porchette,  tanto  domeniche, come  nelle  fanatiche,  perche  con  il  re- 
tto deili  regali,  & ingredienti  che  fi  pongano  faranno  molto  buoni, e fa- 
ranno affai  buon  effetto . 

E fi  potranno  poncre  all'Addobbo  detti  Beccafichi  di  vino  bianco  ama- 
bile , con  aceto  forte , e fpetie  a baftanza  dentro , c fi  potranno  friggere 
in  buon  deftrutco , doppo  hauerli  afeiutti  con  drappo  bianco , & infarinati 
con  pane  grattato , ouero  fiordi  farinate  fi  fcruiranno  caldi  con  zucca* 
ro , e fogo  di  melangole  fopra, onero  con  parte  di  detto  Addobbo . 

£ fi  faranno  anco  in  diuerlì  Potcaggicrticó  diuerfi  regali  décro,dopo  hi* 


ucrli  netti, e leuati  i'intcr  ori,  e cosi  quando  fi  poneranno  in  dett’addobbo, 
eccetto  quando  fi  tarano  arotto, perche  Tarano  nel  meglior  modo  cucinati. 
b ««fichi  in  £ fi  faranno  inuolti  in  patta  di  sfoglio  li  fopradetti  Beccafichi*  fi  corno 
di'lfog'ìio'c.v  li  fopradetti  Tordi , neU’iftefn  modi , c fi  feruiranno  come  quelli  ancora, 
mti,  t„  i . fi  comc  fopra  ai  lrro  Capitolo  ho  detto, edi  più  a detti  Beccafichi  fe  li 
potrà  porere  vn  fteccadente  nel  petto,  c riportarli  fopraadiuerfi  pelati 
grofsi  arotto,  e Quadrupedi  , & in  particolare  fopra  alle  zinne  di  Vacci- 
na arofto  quali  faranno  molti  buodi  effetti , > 


Ortolano  , c Tue  qualità  , e Cucina . Cap.  C X. 

L’Ortolano  non  c veeelk)  molto  ooro , fe  bene  è di  gran  bontà,  & ha-' 
uerakmcdefinoe>qualitì  idli. Beccafichi,  mah  fuo  patteggio  farà 

di 
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di  Primauera , perche  fi  piglia  nelle  tefe,e  fi  conferua  neili  cafini  come  le^ 

Quaglie , e Tortore,  & altri  diue'fi  volatili  , e fi  ingrana  con  miglio, di 
modochefpelfe  volte  fi  muore  di  gradcz.Ta,  benché  molto  meglio  faria-, 
darli  il  detto  miglio  cotto  in  latte  > perche  Tana  megliore,  eia  fua  ftagio» 
ne  farà  di  Settembre  per  tutto  carneuale  . . 

E fi  accommodcra  in  tutti  li  modi  » e vinande,  che  fi  faranno  delli  fopra-  tu?t‘c 
detti  Beccafichi,  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  c non  fari  infc- 
riore  di  bontà  , e fi  feruirà come  detti  Beccafichi  ancora.  1 «fichi. 

Rondone  vecchio  , c di  nido  , c loro  qualità  , c 
Cucina . Cap.  C X I. 

IL  Rondone  fard  meno  humiJo  , che  il  Beccafico,  non  folo  per  ilcon- 
tinuo  moto  che  fa , ma  per  il  cibo  che  effo  mangia  ancora»  e perciò 
fara  più  caldo,  e fecco  in  primo  grado,  c conferirà  ad  ogni  compiei» 
fione  in  fua  ftagionc  » perche  fard  grafTo  , quale  farà  di  Primauera  per 
tutto  Luglio. 

E fi  potrà  accommodare  in  tutte  le  viuande » che  fi  faranno  delli  Becca-  Rondoni  ;a 
fichi  > fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruirà  come  detti  Bec- 
cafìchi  ancora , c cosi  il  detto  Rondone  di  nido  ; ma  qucfti  aacora  faranno  delti  Beccati- 
megliori  cucinaci  arofto  , che  in  altra  maniera . ***  fi  fuirt* 

Rigogolo , e Dardano , c loro  qualità  , c Cucinaj  , 

Cap.  C X 1 1. 

IL  Rigogolo  da  alcuni  rien  detto,  Galbedro,  ha  le  penne  di  colori  di- 
uerfi , mà  la  maggior  parte  fono  gialle  ; farà  caldo , & humido  nel  fe- 
condo grado , e la  fua  flagione  incomincia  di  Primauera , quando  che> 
mangia  li  gclfi  mori , c le  Ceragie , e dura  tutto  l’Autunno,  fe  bene  che# 
in  detto  temp  •>  fa, -a  megliore  , c più  grafTo  ancora , perche  mangia  H fichi, 
qual  fard  di  buon  nutrimento , e facile  alla  digeftione,c  così  ì’Apiaftra-, 
detto  Jardano  ancora  fara  megli  ore  nel  Settembre,  che  di  altro  tempo, 
benché  quello  vccello  li  ciba  di  Api,  e Vefpe,  & altri  limili  ammalerei , & 
il  giorn  i ili  in  co  itin  ao  unto, e perciò  tara  dcH’iltefie  qualità  che  del  Ron- 
done foprad-tro , e la  fera  quando  fi  pofaper  alloggiare,  fi  radunano  mol- 
ti inlìe  ne  , e fi  pofa  io  fu  per  le  cime  delli  Alberi  fecchi , e li  cacciatori  li 
ammazzano , quali  fono  groflì  come  li  Tordi . 

E fi  accommodcranno,sì  il  Rigogolo,  come  il  Dardano  in  tutti  li  modi,  Rigogolo,  e 
e viuande , che  fi  faftfrino  delli  Tordi , e faflelli , fi  come  fopra  al  loro  Ca* 
pi  colo  hodetto , e fi  feruiranno  come  qnelli  ancora , e faranno  molto  gra-  •*  * ,u 

ti  al  gallo  , c madame  quando  che  faranno  gradi,  & iq  loro  ftagione . h ró.dH «uf 

felli. 


Ca- 
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Caftraghe,  Stipolette  , e Capitortoli , c loro  qualità  t 
c Cucina.  Cap.  CXIII. 

i 

DElle  Caftraghe,  le  quali  alcuni  l'addimandano  Auerle , la ftagione 
loro  farà  di  Settembre,  perche  in  tal  tempo  vengano  graffe, e 
cosile  Stipolette  ,c  Capitortoli  ancora, quali  participeranno  tut- 
ti delle  qualità  delli  Beccafichi,  ma  non  faranno  di  tal  bontà,  perche  le# 
Caftraghe  in  particolare  faranno  più  dure  affa i,fe  bene  che  faranno  di  buon 
nutrimento , e facili  alla  digtitione , e fi  accommoderanno , tanto  le  dette 
Mie”®,  » Cai  Caftraghe , come  le  Stipolette , e Capitortoli  in  tutti  li  modi , e viuande  , 
pTror  oii.fi ac  che  fi  faranno  delli  Beccafichi , fi  come  f pra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  e 
conìcii*Be"ta  fi  feruirannoeomc  detti  Beccafichi  ancora,  e quando  che  detti  vccelletti 
non  faranno  graffi,  fe  ne  faranno  diuerfi  Fotraggietti,  perche  faranno 
snegliori . 

Lodole  , c Pctturlini , c loro  qualità , e Cucina  . 

Cap.  CX  IV. 

LE  Lodole  fono  calde,  & hurnide  temperatamente,  e faranno  di  buon 
nutrimento,  e facili  alla  digeftione,  e la  loro  ftagione  farà  di  No- 
uembre  per  tutto  Carneuale , perche  faranno  mcgliori,che  di  altro 
tempo  , e faranno  buone  per  ogni  età , e compitinone , però  quando  che 
faranno  graffe , benché  ve  ne  fiano  di  due  forti , vna  cappelluta , qual  è la 
più  grotta,  e da  alcuni  vien  detta  Calandra , e l’altra  non  cappelluta,  qual 
in  alcuni  luoghi  addimandano  Petturlini , fi  come  fopra  ho  detto , benché 
fiano  di  vna  mcdefimafpetie,  quali  fi  potranno  aGCommodare  in  tutti  li 
lodole,* per.  modi  fopradetti  del  Tordo , e Sattetlo  , fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho 
U v'iu'nd*"  detto  » c fi  feruiranno  come  detti  Tordi  ancora . 
thedeniror!  E fe  ne  faranno  diuerfi  intingoletti  ,e  mattìme quando  che  non  faranno 
**  molte  graffe , perche  faranno  megliori , e faranno  buone  per  regalo  di  di- 
» ì e TeVic rn f>*‘.  uerfi  pafticci , e palliccetti,  & in  diuerfe  riempiture  di  volatili,  e quadru- 
,u,c,  pedi , fi  come  li  Beccafichi , & altri  vccelletti  umili,  ma  effendo  graffe  fa- 
ranno meglio  arofto,  e fotteftare,  che  in  altri  modi  accommodate . 

PafTaro  folitario  , e Paffarotti , e loro  qualità  , c Cucina . 

Cap.  CXV. 

IL  Paffaro  folitario , e Paffarotti , fono  più  caldi  che  tutti  li  altri  Vcccl- 
li,ela  loro  ftagione  farà  di  Primauera,  e delli  vecchi  fard  nell’Autun- 
no, perche.ogni  vcceljo  ingraffa  in  detto  tempo,  benché  (ì/mo  cali-' 
dittimi,  e fecchi  per  fino  al  terzo  grado , e la  loro  carne  non  farà  buona-. , 
perche  infiamma  il  fangue , Si  è dura  da  digerire , 6:  augumcnta  il  coito  ; 
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fc  ne  vferanno  in  poca  quantità , e dell»  giouani,  fé  bene  che  tal  Vccello  per 
la  fuacaLditàviue  poco  tempo.  & il  Pairaro  folieario  farà  megliore  per 
cantare,  che  per  cibo,  e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi,  li  come.» 
fi  diranno. 

Il  Paffarofolitario.ePaflanKti.fi  faranno  alerti  con  profitto,  o ven- 
trefea  di  Porco  falata  dentro , e fi  potranno  coprire  con  finocchtctti  bian- 
chi , ouero  cardetti  teneri  cotti  in  buon  brodo , e fi  feriranno  caldi  con- 
pane  in  fette  fotto , e formaggio  grattato , e pepe  fopra . 

E fi  potranno  fare  in  brodo  Jardiero , & fiutati , con  herbette  buone.,  , 
e lardo  battuto,  con  fpetie  a baftanza  dentro , perche  faranno  megliori 
in  diuerfi  Pottaggietti , ouero  alclO  che  in  altra  maniera  cucinati , ri- 
fpetto  che  tali  vccelletti  non  fogliano  ingraflare  molto , e perche  fono  an- 
cora caldi  affai , fe  bene  che  ad  vn  bi fogno  fi  faranno  arofio  tramezzati  con 
fettarelle  di  lardo , e faluia , c fi  feruiranno  caldi  con  fugo  di  limoncelli  fo- 
pra , & ad  vn  bifogno  faranno  buoni  detti  Pafferotti  in  diuerfe  riempi- 
ture ancora—. 

Beccafichi  di  Candia , e loro  qualità  , e Cucina  • 

Cap.  CX  VI. 

LI  Beccafichi  che  vengano  di  Candia, cioè  di  Cipro, quali  vccelletti  fo- 
no porrati  in  vali  di  terra  inuetriati,  e polli  all’Addobbo,  quali  fono 
portati  in  Italia  per  via  di  Venetia.doue  che  fono  come  li  Beccafi- 
chi di  quefte  parti , e che  fiano  melfi  nell’Addobbo  di  aceto  forte, con  fpe- 
tie  dentro,  fe  bene  che  quello  di  quelle  parti  è aceto  megliore , perche  è 
di  maluagia , & è affai  più  gagliardo , e perciò  participeranno  delle  quali- 
tà di  detto  aceto,  quali  lararno  frigidi  nel  fecondo  grado , e fecchi  nel 
terzo,  ma  quando  detti  Beccafichi  faranno  frefchi , faranno  dell’  ifteffe-, 
qualità  delli  Beccafichi  di  quefte  parti  d’Italia , e fi  accommoderanno  in_* 
diuerfi  modi. 

Li  Beccafichi  di  Candia , cioè  vccelletti  di  Cipro , fi  potranno  friggere-, 
in  dcftruttOjO  altro  graffo,  &.  infarinarli  con  fior  di  farina , ouero  con- 
pane  grattato  paflato  per  ferraccio  doppo  che  fi  faranno  tenuti  a molle  in 
acqoa  chiara  a baftanza  per  leuarli  queiracuto  odore  dell’aceto , e fpetic , 
e maflime  quando,  che  farà  molto  tempo  che  fiano  fiati  nell’Addobbo, 
perche  effendo  poco  tempo  che  fiano  fiati  portati , e chetano  frcfchi.non 
occorrerà  tenerli  a molle, bafltrà  fiolo  afciugarli  con  drappo  bianco , e fi 
friggeranno  come  fopra,  e fi  feruiranno  caldi  ton  zuccaro  (òpra,  efe  nel- 
lo ilare  molto  a molle  in  acqua  come  fopra  haueffero  perfo  l’odore  dell’a- 
cero , fi  feruiranno  con  fugo  di  melangolo  fopra . 

E fi  faranno  detti  vccelletti  in  diuerfi  Pottaggietti , con  profutto  , o al- 
tri fatami  in  fette  dentro,  con  herbette  buone , pignuoli , e pafièrina—r 
con  fpetic  a baftanza , e fi  potranno  per.ere  cipollette  tagliate  minute  den- 
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tro  ancora  > e pcfelli  con  feorza  tencri.e  fenza  feorza , doppo  hauerli  bol- 
' liti  in  altro  vafo,  e foffritti  a baftanza,  e lì  poncrannoin  detti  guazzet- 
ti rartuffoli,  e prugnuoli  alfuo  tempo,  ouero  cardi , e carciofi  reneri  in_» 
pezzetti  attartuffolati . con  fpecie  a baldanza  dentro , e lì  feruiranno  caldi 
con  detti  ingredienti  Copra,  e faranno  buoni  ancora  detti  Beccafici»  per 
regalo  di  diuerfi  Pafticci , c Pafticcctti , & in  diuerfe  riempiture , lì  come 
li  Beccafici»  frefehi  fopra  detti  al  loro  Capitolo  , doppo  che  faranno  flati 
a molle  come  fopra  a baldanza  > però  bifognando. 

Vccclletti  diuerfi , cioè  Petti  rofil , c Fringuelli , flc  altri  di 
fimile  grandezza  , e loro  qualità  , e Cucina  . 

Cap.  CX  VII. 

LI  vccellettl , cioè  Petti  rolli,  Fringuelli,  Ballarine,  e molti  altri  di  li- 
mi 1 grandezza,  qualilafcioa  parte  di  nominarli , faranno  tutti  di 
buonilfimo  nutrimento  e facili  alla  digeffione , e conferiranno  ad 
ogni  complelfione,  e conualcfcentia,  eccetto  che  le  Fallare , lì  come  fo- 
pra al  loro  Capitolo  ho  detto  , & anco  quelli  che  faranno  alleuati  in  luo- 
ghi di  cattiua  aria , come  in  paludi , o ftagni , perche  participeranno  Tem- 
pre di  queiraria.doue  faranno  nutriti , e perciò  faranno  megliori  quelli 
alleuati  in  luoghi  di  buon  aria,  come  in  colline,  o montagne  , e che  in  lo- 
ro genere  ciafcheduno  lìa  graffo , & in  fua  flagione , qual  fard  della  mag- 
gior parte , nel  mefe  di  Settembre , per  tutto  il  carneualc , c Tempre  che_, 
le  ne  potranno  hauere  , da  quando  couano,oche  fanno  l'voua  in  fuori, 
che  fara  nella  Primauera . 

veeduttidi.  E fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e viuande  , che  fi  faranno 
iVwuijech*  ^elli  Beccafici»' , & vccclletti  di  Cipro , lì  come  fopra  al  loro  Capitolo 
carino  de',  ho  detto,  c fi  feruiranno  come  detti  Beccafichi  ancora,  fe  bene  che  non 
li  ntcMfichi.  iranno  cosi  buoni . 

Ghiandare  , Agazze  , Picchi , c Cornacchiotti , c loro 
qualità  , c Cucina . Cap.  CXVI1I. 

MI  è parfo  di  ponere  li  fopradetti  vccelli  non  recipienti , e più  per 
curiolità , clie  per  la  bontà  loro , ma  fe  alcuno  fe  ne  volcffe  lerui- 
re  poffa  valerfene,  fe  bene  che  molti  di  loro  faranno  buoni  in  Pri- 
mauera , & altri  ncU'Autunno  , come  le  Ghiandare , quando  che  hanno 
mangiate  le  Ghiande  , perche  in  tal  tempo  faranno  megliori , & altri  fa- 
ranno buoni  neirinuerno  , e perche  fono  diuerfi  vccelli , faranno  di  diuer- 
fe qualità  ancora , poiché  alcuni  faranno  di  più  dura  carne  , & altri  meno, 
per  la  diuerfici  loro , e perciò  non  fi  fari  di  quefli  molta  ftima,  doue  che 
altro  di  buono  non  hanno , fe  non  che  dominano  ancora  loro  la  foflanza_» 
Aerea  • & anco  per  la  velocità  delli  loro  mouitnenti , ma  non  faranno  pc- 
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fò  buoni  come  detti  uccelletti  piccoli  i perche  quelli  fono  di  più  dura  car- 
ne aliai  ,fi  come  faranno  di  più  dura  digeftione  ancora , e fari  più  dura  af- 
fai di  quella  delle  Merle  ancora , fi  che  volendoli  fer  uire  fi  potranno  eleg- 
gere b giouani,  e più  graffi,  perche  faranno  più  facili  alla  digeftione , c di 
wcglior  nutrimento , de’  quali  volatili  fc  ne  faranno  diuerfe  Pottaggierie*  Ghiidjr»,  a. 
come  ftufati , con  lardo  battuto, con  herbette  buone , e faluia  dentro,  con 
fpetie  a baftanza , & altri  regali  ancora,  & in  brodo  lardiero , e quando  che  ' '• 
faranno  graffi , fi  potranno  tare  arofto,  benché  faranno  molto  duri,  e iifer-  kuiì»!''  ’ 
uiranno  caldi  con  fugo  di  melangolo  (òpra  • 


LIBRO  TERZO. 

NEL  QVAL  SI  TRATTA  DELLE 
i qualità,  e Ragioni  di  diuerfi  Pefci  di  Marc , 
e di  Acque  dolci. 

Co n la  maggior  parte  dilli  modi  da  tutinarliyt  fcruirli  in  diuerfe  Viuandt. 

Auucrtimcnti  nelli  Pcfci  Maritimi , e di  Acque 
dolci . Cap.  I. 

AVENDO  fopra  moftrato  buona  parte  delti  modi  da 
cucinare , e feruire  qual  fi  voglia  forte  di  animali  quadra- 
pedi  , e volatili  buoni  da  mangiare  , & alcuni  nò , con_» 
le  loro  ftagioni , e qualità,  & alcuni  non  recipienti , do- 
ue  che  nel  feguente  libro  tratterò  delli  Pefci  con  fqua- 
ma , e fenza , e con  ftorza  ancora , con  le  loro  ftagioni , e 
qualità , e la  maggior  parte  delli  modi  da  cucinarli,  e fcr- 
uirli , ma  ciafcheduno  hauera  riguardo  di  Temidi  più  delli  maritimi,  chtj 
di  quelli  di  acque  dolci,  perche  faranno  megliori , per  rifpetto  delle  acque  r,rci  mariti, 
fatate,  per  le  quali  fono  meno  humide,  fi  come  li  Pefci  faranno  meno  hu- 
midi  ancora , e nelle  acque  dolci  quelli  di  acque  viue,  e correnti , faran-  n 'IT «eque 
no  di  n eglior  bontà,  che  quelli  di  (lagni , olaghi,  o di  altri  luoghi  di  acque  dolc,‘ 
morte;  refta  Colo  fapcre  li  meglior  modi  per  la  (anitd , con  li  quali  lì  doue-  r-fd  irono 
ranno  cucinare,  vno  dc’quali  fard  cuocerli  arofto  fu  lì  carboni,  e fu  la  gra-  "j£ 
ticola , e per  il  fecondo  modo  cuocerli  alelfi , e per  il  terzo  cuocerli  fritti,  SiX’ p ''  * 
feguitando  molti,  e diuerfi  altri  modi  da  cucinarli , quali  per  ordine  stili 
]or  luoghi  fi  diranno. 

R x E farà 
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E farà  bene  ancora  a fapcre  quale  fiano  le  mcglior  parti  in  detti  pefei»' 
p *t  del  che  alcuni  hanno  detto,  che  fiano  le  parti  cne  più  fanno  moto,  corno 

ét'uipCcL4'  ,a  CCKla  13  <JUa,c  Pili  fatica  in  detci  Pcfci  » che  l alcrc  niei«bra  , e perciò  vo- 
gliano che  per  fanità  fia  meno  vifeofa  che  l'altre  parti , cioè  come  la  pan- 
cia , e coftc , fe  bene  che  lodano  la  terta  ancora , la  quale  a me  non  difpia- 
cc,  e maffime  quella  di  Ombrina  non  mi  pare  cattiua , fenza  molte  ahre  di 
diuerfi  Pefei  i ma  hauendo  io  da  fare  feelta  delle  megliori  parti,  di  detti 
Pcfci,  non  lafcierei  la  pancia  dello  Storione,  e Tonno,  eia  coda  3 quelli 
che  dubitaflero  della  fanità  ; lafcio  poi  a parte  molti  Pcfci , t dirò  ioio  del- 
la Tincha,e  Luccio, quali  fono  delli  minimi  in  bontà  di  acque  dolci , perche 
celle  loro  code  non  vi  fono  altro  che  hfche . 

E farà  bene  ancora  di  hauere  particolare  riguardo  di  non  mangiare* 
rhteSìrT  ^c^ci  *r,ddi  > «n  qual  fi  voglia  modo  cucinati , o fiano  marinati  , oue- 
U.aST  ro «carpionati , o falpimentati , perche  faranno duritfimi  alla  digeltione, 
e faranno  moki  cattiui  effetti  in  quelli , che  molto  li  vferanno , cir^a  alli_, 
faniti,  e fimilmentc  quelli  Pcfci  ebefi  faranno  in  diuerfi  Pafticci , quali  an- 
deranno  feruiti  freddi  • 

Storione,  e fuc  qualità,  e Cucina.  Cap.  II. 

LO  Storione  è Perce  dì  Mare,  nutrito  in  acque  dolci,  però  in  fuaj 
ftagione , la  qual  farà  di  Primauera  per  tuttto  Agofto , le  bene  che 
in  Roma  fe  ne  troua  nell’ Autunno  ancora, e la  fua  carne  è caldai 
nel  principio  del  primo  grado,  òihumida  nel  fecondo,  eli  megliori  Sto- 
rioni faranno  quelli  che  fi  piglieranno  in  acque  dolci, perche  faranno  più 
graffi  t fe  bene  che  la  loro  carne  farà  dura  alla  digeftione  , ma  farà  di  gran 
nutrimento,  e perciò  fi  feruirà  frolla  a baftanza , perche  farà  megliorc  , e 
più  facile  da  digerire,  e le  loro  voua , e latte  fono  buonifsìme , delle  qua- 
li voua  fe  ne  fa  Cauialc,  qual  è il  megliore  che  fi  pofsi  vfarc , fi  come  a Fer- 
rara , qual  fi  fa  molto  buono , e le  mcglior  parti  di  detto  Storione  faranno 
la  pancia , e terta , e fi  accommodcra  in  diuerfi  modi . 

Eo  Storione  in  qual  fi  voglia  parte , oucro  intiero  fi  potrà  fare  aleflo , 
e mafsime  le  Porcellette , cioè  Storioncelli  piccoli,  con  acqua  , e Tale  fem- 
fwit,  ,c"re,t  pJicemcnre , & in  acqua  con  aceto  , e fale  a baftanza , oucro  con  vino , c fi 
feruirà  caldo  con  ogho , pepe  , e fugo  di  mclangole,  ouero  agrefta  fopra, 
con  verdura , o altri  fiori , c con  diuerfi  fapori  in  Tondi . 

£ fi  porrà  coprire  con  diuerfe  copriture  ancora  doppo  cotto  alcffo  co- 
me fopra , come  con  linocchietti  bianchi,  o fparagi,  ouero  con  pefelli  con 
feerza  teneri, e con  cardi,e  carciorti  teneri  attartufiòlati.o  veramente  con 
tartuffoti , e pi  ugnuoli,  e fi  feruirà  caldo  con  vna  delle  fopradette  copri- 
ture iopra  , ouero  altre  diuerfe  copriture  ancora , con  Oglio,  ouero  buti- 
j.  . ro , con  fpetie  a baftanaa  fopra, con  aceto , ouero  agrefta . 
ro!*  7't  u!ì  fi  fi  potrà  fare  in  qualfi  voglia  parte  del  ietto  Storione,  ftufato , & ap- 
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pafticciato,  doppo  che  farà  necro  dalla  feorza,  e lardato  con  Alicette,oue~ 
ro  tarantcllo  dill'alato,  a dacccu,  e fatfritto  con  oglio,  ouero  butiro , con 
prugne  , e ceragie , 6t  perfidie fecche , con  pera , e mela  in  fette  dentro  , 

Con  lpeneabaltanza,dtagrcftain  grani  al  fuo  tempo  ,e  fiferuirà  caldo 
con  detti  regali  lopra,  c fi  potrà  br dare  con  feorza  di  Cedro  candita  a lar- 
delli,tramezzata  con  decco  l'arantello , & Aliccctc > c fi  ponera  vino  bian- 
co per  meta  di  motto  cotto,  con  agrafia  dentro,  doppo  che  fi  farà  Scola- 
to foglio , ouero  butiro  , che  vi  fara  di  fuperfluo  in  detto  appafticciato . 

Et  nt  Ho  fiulato  lì  peneranno  parte  delli  fopradetti  regali, & ingredien- 
ti dentro , del fopradettoappalliceiato, con  acqua, & agrcilapcr  metà 
di  vino  bianco  dentro , doppo  foffritto  con  oglio , ouero  butiro , come 
fopra  ,c  fcolato  quello  che  lari  di  fuperfluo. , con  herbette  buone  battute 
minute , con Tarantcllo alquanto drffalato  infette  dentro , perche  detto 
Storione  Ihifuto , non  fi  larderà  con  Ahcette,  nè  con  Tarantcllo  > fi  come 
il  fopradecto  appalbcciato , e fi  feruirà  caldo  con  detti  regali  fopra  . 

E li  potranno  lare  diuerii  Piccadigli  della  polpi  di  detto  Storione,  con-,  storione;»  ai 
Oglio , ouero  butiro , pignuoli , e paifcrina  ,con  fpetie  a baftanza  fopra-,,  “f'j! 
con  fugo  di  mclangole,  eli  feruiranno  caldi,  efe  ne  faranno  diuerfe  poi-  & 
pette,e  polpettoni  all’inglefe  di  detto  Pitcadiglio,  con  pà  ne  grattato,  e Bla'nn*e 
mand- -le, o iSofce,  foppcltc dentro, con  pignuoli,  c pifferi  na , e fpetie  a 
baldanza  con  herbette  buone  battute  minute  ,con  Tarantcllo  diflaiato,  & 
agrefla  in  grani  dentro  ancora > e fi  fioriranno  con  pignuoli , ouero  con-, 
feorza  di  (Jedro  candita  a lardellerò  ,e  fi  fottefleranno  con  oglio,  ouero 
butiro, e fi  feruiranno  caldi  con  fugo  di  mclangole  fopra,  e fi  potrà  ponere 
vouacon  formaggio  grattato  dentro  ancora , e fi  feruiranno  come  fopra . 

E nelle  polpette  ancora  fi  poneranno  li  fopraderòingrcdieari,datiorirle 
in  fuori , perche  fc  ne  fanno  delle  piccole  a peretta , quali  li  potranno  fot- 
teftare  con  oglio,  ouero  butiro  , e fi  alligheranno  con  voua  sbattute  con-, 
agrefla , o fugo  di  mclangole  dencro,con  latte  di  pignuoli , e fi  alligheran- 
no con  latte  di  mandole , ouero  di  pignuoli  m giorno  di  magro  ancora  > c 
fi  feruiranno  calde  con  cannella  fopra . 

E fi  potranno  fare  diuerfe  bragiuole  di  detto  Storione,  grandi,  e pie-  storici»  » 
cole , con  pitartima , ouero  finocchio  forte  foppefto,  con  Cale  a baftanza , “ce£*fl£J 
ouero  con  pepe , doppo  -he  fi  faranno  tagliate,  c sbruff  ate  con  aceto  for- 
te , quali  fi  fottederanno  con  oglio , ouero  butiro , con  agrefla , o fugo  di 
melangole  dentro, con  pignuoli , e p afferma , ouero  con  agrefla  in  grani , e 
fi  feruiranno  calde  con  detti  regali  fopra , e le  bragiuole  grolle  fi  larderan- 
no con  Alicette,ouero  T aranullo  a lardelli , e li  fpolucnzzeranno  come-, 
le  piccole  lopradette,  e fi  faranno  aroito  fu  la  graticola , e fi  bagneranno 
fpetlo  con  aglio , di  aceto , e fi  Cerniranno  calde  con  detto  oglio , & ace- 
to fopra , ouero  con  falla  reale , c fi  potranno  fotteflare  come  le  fopra- 
dettc  bragiuole  piccole  ancora , e fi  feruiranno  come  quelle . 

E fi  potranno  fare  diuerfe  polpette  , e polpettoni  ripieni, di  detto  storione i di- 
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e polputo  Storione,  con  Piccadiglio  della  polpa  di  detto,  ouero  di  altro  Pefce_,, 
fiUiSpi!  con Tarantello  diffalato,  & herbetee  buone  battute  minute,  con  pane 
«in.  * gractato  ,e  nofci,con  mandole  foppcfte  dentro,  con  pignuoli , e pafferina  » 
& fpetie  a baftanza , e con  agrefta  in  grani  al  fuo  tempo  ancora , c fi  fot- 
tefteranno  con  oglio, ouero  butiro , con  parte  delli  regali  che  fiponeranno 
■elio  ftufaro,  & appafticciatofopradetto  dello  Storione, e fi  fcrutranoocal- 
dc  con  detti  regali  fopra. 

E fi  potranno  fare  arofto  allo  fpedo,  tramezzate  con  foglie  di  lauro,  o 
faluia , e fi  feruiranno  calde  con  diuerfe  falfe  fopra,  ouero  con  fugo  di  me- 
tangole , e fi  faranno  fenza  riempitura  ancora  dette  polpette , battute  con 
la  cofta  del  coltello,  con  finocchio  forte,  ouero  pepe , foppefio  con  falca 
baftanza  fopra , c fi  feruirannocome  le  ripiene  fopradetee . 
stanane  in  E fi  potranno  fare  diuerfe  Torte,  e Crollate,  della  polpa  di  detto  Sto- 
in ‘°*  rione  > doppo  che  farà  perleffata , e fattone  Piccadiglio  minuto , con  pane 
neftiv  detu  grattato , e mandole  foppefte  dentro,  con  herbette  buone  battute  minute, 
motftuet» . coQ  Tarantello  dilfalato,con  pignuoli , e pafferina,  ouero  agrefta  in  grani , 
o vua  fpina  dentro, con  zuccaro,  e cannella  a baftanza,  eli  condiranno 
con  oglio,  ouero  butiro,  c fi  feruiranno  calde  con  zuccaro  fopra . 

E fi  potranno  fare  Torce,  e Croftate  del  latte,  & voua  del  detto  Sto- 
rione, con  li  fopradetti  regali, & ingredienti  dentro  & in  giorno  di  magro 
fi  poneranno  mandole  ambrogine , c nofei  pelle  dentro,  con  zuccaro  a ba- 
ftanza, & in  altri  giorni  voua,  e formaggio  grattato,  con  butiro  den- 
tro, e fi  feruiranno  calde  come  fopra,  benché  detto  Piccadiglio  farà  mc- 
gliorc  in  Pafticci , o Pafticcecci , che  in  Torte , o Croftate , e farà  viuanda 
affai  più  moderna  ancora . 

t le  ce  potrà  fare  mineftra  come  della  polpa  del  Cappone  > fi  come  fo- 

pra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  potrà  alligare  con  voua,  e condirla  con 

butiro , ouero  con  latte  di  mandole , o di  pignuoli  in  giorno  di  magro , e li 
feruirà  calda  con  cannella  fopra . 

storione i pa.  E fi  fari  in  qual  fi  voglia  parte  di  detto  Storione,ouero  omero  in  Paftic- 
fticoodi  pei  cj0  ^ doppo  (corticato , c netto  * & lardato  con  Tarantello  diffalato  > oue- 
ta  boccóni  ? ro  Alici , con  fpetie  a baftanza  dentro,  e fi  condirà  con  oglio  ouero  butiro, 
e fi  feruirà  caldo,  ò freddo,  a beneplacito  . 

E li  potrà  fare  in  Pafticcio  in  bocconi  lardati, con  Tarantello  diffidato , c 
feorzadi  Cedro  candita  a datcttilonghi  come  lardelli  di  lardo,  con  cardi, 
e carciofi  teneri , o con tartuffoli , e prugnuoli  dentro, con  pignuoli, e 
pafferina , e fpetie  a baftanza , & agrefta  in  gr  ani , con  codette  di  Gamba- 
ri  d’acque  dolci,  ouero  Alogufta in  pezzetti  dentro, c fi  condirà  con-, 
oglio , ouero  butiro , e con  latte  di  mandole,  e pignuoli  ancora , e le  li  po- 
trà fare  vn  brodetto  con  voua  sbattute  con  agrefta  dentro , e lì  feruirà 
caldo  con  zuccaro  fopra. 

s'orione  t dì»  E fi  potrà  fare  detto  Storione  in  diuerfi  Pafticci , e Pafticcetti  di  Picca- 

padicci  fjjgiio  sfogliati,  e lenza  sfoglio , & all  inglefe  , doppo  che  fara  perleflato 
tpifticcttti  o o c net- 
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e netto , battuto  minuto  con  Tarantello  diffahto , con  pignuoli , e pallcri- 
na,  agrefta  in  grani  a)  luo  tempo  dentro,  con  feorza  di  Cedro  candita  in-, 
fette  fattili , e Ipetie  a baldanza,  con  codette  di  Gambari,  Peretta  di  Ra- 
nocchi, Oftraghe  fofFritte,  con  rartuffoli,e  Prugnuoli  dentro , e fi  potrà 
rinfrefeare  con  voua  sbattute,  con  agrefta  dentro, ouero  con  latte  di  man- 
dole^ di  pignuoli,  e fi  condiranno  detti  Pallicci  couoglio»  ouero  co rL» 
butiro,  e fi  leruiranno  caldi  con  zuccaro  fepra  , e lì  potranno  ponere  di- 
ucrfi  altri  regali  di  più  ddli  lopradetti  dentro,  in  detti  Pafticci»  e Pafticeec- 
ti,  e fi  feruiranno  come  ("opra . 

£ fi  farà  detto  Storione  in  qual  fi  voglia  parte  arofto  allo  fpedo , dalla-,  trerìon* , « 
Teftain  fuori, doppo  che  farà  perleffato, enectodalla  feorza,  efi  larderà 
con  Alici,  e Tarantello  diffalato,  e fi  tramezzerà  con  feorza  di  Cedro  can-  fi  mod.,,  fot- 
dita  a lardelli , ouero  eoo  Cocuzzata  di  Genoua candita,  c fi  feruira  cal- 
do  con  falfa  reale,  con  Capparini  di  Genoua  fopra,  ouero  con  Zibibo  fenz* 
offi . E fi  potrà  fare  fottelfato  in  qual  fi  voglia  parte , & intiero  ancora-^ 
e m ifime  quando  che  non  farà  molto  grotto , e fi  larderà  come  il  fopra- 
detto  Arofto, c fi  paneranno l’i  (letti  regali  dentro  dello  fiufato,  Stappa- 
fticciaro  di  detto  Storione,  e fi  feruira  caldo  con  detti  regali  fapra_,, 
e le  Porcellette  fi  potranno  fare  arofto  allo  fpedo  in  pezzetti  conio 
l’AnguilIe  , con  crolla  di  pane  grattato , con  zuccaro , e cannella  fopra, 
e fi  feruiranno  calde  con  falfa  reale  fopra, ouero  fugo  diLimonccllj , 
e con  Ag-efta  feiroppata  in  grappi  fopra  ancora,  ouero  attorno  il  Piat- 
to per  regalo . 

« E fi  potrà  non  falò  il  fopradetto  Storione,  in  qual  fi  voglia  parte  dalla.,  Storione , e 
Tcfta  in  fuori,  ma  le  Porcellette  ancora  friggere,  doppo  che  faranno  £?'c'llette 
Scorticate,  e nette,  & infarinate,  ma  dello  Storione  fe  ne  faranno  fette-, 
come  delle  bragiuole,  acciò  fi  poffino  infarinare,  c friggere,  e le  dette 
Porcellette  non  effendo  molto  groffe , fi  laveranno  intiere,  e fi  feruiran- 
no l’vno  , e l’altro  caldo , con  fugo  di  melangole  fopra , e fi  potranno  fer- 
uire  con  dìuerfì  Marinati,  e falfe  fopra  ancora-i . 

E l’voua.e  fegato,  e latte  di  detto  Storione , faranno  buone  in  diucr-  voo,f,ga:o( 
fi  pafticci , e pafticcctti , e per  regalo  di  detti  ancora  , e fi  potranno  infa- 
rinare,  e friggere  doppo  lauate,  e nette,  e fi  feruiranno  calde  con  fugo  fi  patiteci , c 
di  melangole  (opra , e fe  ne  potranno  fare  diuerfi  intingoletti,  con  pi- 
gnuoli , c pafferina , & herbette  buone  battute  minute , con  fpigoletti  d’a-  0 rfi 
gli,  ouero  cipollette  Soffritte  dentro , per  quelli  che  ne  guideranno , co  tu, 
fpetie  a baldanza , & agrefta  in  grani , e fi  ponerà  vino  bianco  per  metà  di 
agrefta  dentro,  doppo  che  ù farà  Scolato  foglio , ouero  il  butiro , che  vi 
farà  di  fuperfluo  dentro,  e li  feruiranno  caldi  con  detti  regali,  & ingre- 
dienti Sopra,  e fi  potranno  alligare  detti  intingoletti , con  latte  di  man- 
dole, ò di  pignuoli,  e con  voua  ancora  sbattute  con  agrefta  dentro,  c fi 
feruiranno  caldi  con  cannella  fopra . 

£ delle  fopradene  voua  Sene  potrà  fare  Cadale,  fi  come  quello  cho  dl 
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■i»t«,8r  in  fanno  à Ferrara,  confale,  e fpetie  dentro,  con  oglio  a battanza,  e lo  pon- 
nt<ftr.n,'’a(*'1n  gano  in  forno  non  molto  calcio,  in  vafo  di  tauola  per  tale  effetto , e lo 
ftitui. , mettano  molte  volte  per  fino  a che  dette  voua  fiano  quali  cotte , & incor- 

porate di  detti  ingredienti , e li  darno  più, e meno  cottura , fecondo  che 
lo  vogliano  falcare  affai  tempo,e  lo  pongano  in  vafetti  di  terra  inuetnati, 
del  quale  fe  ne  potranno  fare  croftim  ,e  mii.ettra  ancora , con  herbetto 
buone  battute  minute , e pane  grattato  dentro , fi  come  fi  fa  la  mineftra_* 
d’voua  di  Polli  dcrta,la  Vaiamola  , c fi  condirdcon  oglio  , e fi  for- 
nirà calda  con  pepe  fopra,e  neH’ifttfl'o  irono  (i  potrà  fare  di  Cauiale^ 
ordinario  ancora,puri  he  fi  dittali , e tenga  a ni  olle  a baftanzain  più  ac- 
que , qual  farà  buono  in  frittate  ancora , con  pattcrina  di  più  dentro , e fi 
feruiri  calda  con  fugo  di  melangolo , c fpetie  fopra . 

Tonno  , e Pefce  fpada,  cloro  qualità,c  Cucina . 

Cap.  111. 

IL  Tonno  ,e  Pefce  fpada  fono  di  vna  medefima  qualità,  freddi  nel  pri- 
mo grado, & humidi  nel  lecon<’o,e  la  loro  ftagione  farà  di  Maggio  per 
tutto  l’Autunno,  poiché  in  detto  tempo  faranno  mcgliori.ma  la  lo- 
ro carne  è dura  da  digerire, & è córrariaalli  flemmatici,  perche  è feremen- 
tofa , e fi  accommoderanno  in  diutrfi  modi . 

Vini  11  Tonno,  e Pefce  fpada,  fi  potranno  accommodare  io  tutti  li  modi,  e 

kv  ,idc-he  viuande,  che  fi  faranno  dello  Storione , fi  come  fopra  al  fuoCapttolo  ho 
dei  to , e fi  feruiranno  come  quello, benché  non  faranno  di  tal  bontà,  e le-* 
tette  detti  fopradetti  Pcfci  bifogna  cucinarle  frefchc,  perche  fi  corrompo- 
no facilmentc,e  fi  faranno  alette  in  acqua,  & aceto, con  fale  a baftanza  den- 
tro, con  faluia , e rofmarino , c fi  feruiranno  calde  con  ogho , pepe  , & 

> agrtfla , ouero  aceto  fopra  con  diuerfi  fapori  bianchi  in  tendi . 

•p-nnr  ■<!'*  E la  pancia  del  Tonno  fi  potrà  falare , qual  farà  la  meglior  parte  di  detto 

fnT,rVftru/,  Pefcio,e  fe  ne  farà  Tarantello.il  quale  fard  il  profutto  di  tutte  le  viuande-, 
«•„,i  r-i.i  il  da  magro,  e farà  buono  in  diucrfcmineftrc  di  legumi,  e dcllafchicna  del 
inuTiuc*  detto  Tonno  fe  ne  farà  Tonnina,  la  qual  ancor  lei  farà  buona  in  diuerfe 
viuande  da  magro,  doppo  che  farà  dittalata  alquanto,  e del  I opradetto 
Tarancello  fe  ne  faranno  Crcflate , con  prouature  frefchc  tagliate  in  fette 
foctih , doppo  che  farà  dittaiato , e cotto  in  motto  cotto , e tagliato  fotti  le 
come  ledette  prouature, compartite  vgualmente  con  zuccaro.e  cannel- 
la a battanza dentro, con  butiro,&in  giorno  dimagro;  fi  tramezzerà 
con  zibibo  fenz’olB , ouero  con  agrefta  in  grani,e  fi  condiranno  con  ogbo, 
c fi  feruiranno  calde  con  zuccaro  (opra. 

TUrontii’id  E lacarne  detti  fopradetti  Pefci,  in  particolare  quella  del  Tonno , fi  farà 
ftare  ad’ Addobbo  di  aceto  forte, con  fpigoletti  d’agli  ammaccati,  c faluia,, 
>®-  con  rofmarino  dentro,  con  fpetie  a battanza, per  rifpettoalla  durtazai! 

e cactiuo  odore , che  tiene  la  carne  del  detto  1 eneo , d2lla  tetta  in  icori , 

c nel- 
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t nelle  Pottaggierie,che  fi  faranno  fi  vferà  il  modo  cotto, per  metà  di  ace- 
to , onero  agrdta  centro  , e li  fara arodo  in  diuerfimodi  , e fotceflato,  e 
fi  feruir  a con  diuerfe  falfc  fopra , e faranno  li  megliorimodi  da  cucinarlo. 

E della  polpa  dclli  detti  Felci,  e diuerfi  alnri  Fefci  ancora , le  ne  potrà 
fare  Piccadiglio , e compofitione  come  quella  delli  polpettoni  all'ingiefc , 
conl’iftelsi  ingredienti, e fi  farà  in  diuerfe  forme,  o di  volatili  diuerfi,  oue- 
ro  di  Colciotti  di  Caftrato , & in  altre  diuerfe  forme  ancora , conforme 
adii  gufti . 


Tkm  In  pel 
Tritoni  difccr 
liiin  in  mi  di 
volitili  « e di 
Coti  ioni  di 
(irn  qujJ.it 
Ceda  . 


Leccia  fpetie  di  Storione  , e Tue  qualità , e Cucina . 

Cap.  1 V. 

LA  Leccia  è fredda  in  primo  grado,  Se  h umida  nel  fecondo,  e la  fua_. 
fiagiooe  fari  di  Primauera  per  tutto  l’Autunno,  & ha  la  carne  più 
bianca  di  quella  dello  Storione , benché  non  fia  di  tal  bontà  , fe  bene 
che  da  molti  iia  prefa  per  Storione , con  tutto  che  habbia  la  teda  limile  a 
quella  della  Palamida , e la  fua  feorza  è lifeia , e tira  affai  al  colore  di  detta 
Palamida  ancora,  efaràdiduradigeftione,efì  aecommoderà  in  furti  li 
modi  dello  Storione , eccetto  che  le  Aie  voua, perche  non  faranno  buone^  che  «t^ìno 
per  far  Carnale,  fi  come  quelle  del  detto  Storione,  e fi  potrà  accommedare 
come  il  Tonno, e Pcfce  fpada  ancora, fi  come  fopra  al  lor  Capitolo  ho  det-  Pere*  i>*d*. 
to,  da  farla  in  Taranteilo,  e Tonnina  in  fuori  ,e  fi  fcruirà  in  tutti  li  modi 
di  quelli , e la  fua  carne  farà  più  tenera  di  quella  di  detto  Tonno , benché 
fia  men  buona  di  quella  ancora . 


Salmone , c fuc  qualità  , e Cucina . Cap.  V. 

IL  Salmone  è caldo , & humido  in  primo  grado , e fecco  nel  fecondo , 
però  il  falprefo,  ma  quando  che  fari  frefeo,  c freddo  in  primo  gra- 
do , & humido  nel  fecondo , e la  fua  ftagionc  fara  di  Maggio  per  tutto 
l’Autunno , benché  del  falato  fe  ne  troua  tutto  l’anno , ma  il  Irei co  non  fi 
troua  in  Italia , fi  come  in  Ifpagna , in  Siuiglia , e Portugallo , del  quale  è 
portato  falprefo  in  Madrid,  Villa  del  Rèdi  Spagna,  e fi  pefea  ancora  nel 
Rodano  nella  lingnad’Ocha  in  Francia,  eli  aecommoderà  in  diuerfi  mo- 
di , come  fot  to  fi  diranno . 

11  Salmone  fi  potrà  fare  alelfo , in  acqua , & arerò  forte  con  faluia  ,ò  «limone  *( 
lauro  dentro,  per  rifpetto  dell’odore,  che  tiene  ,e  mafsime  quando  che., 
fari  falprefo , doue  che  fi  farà  ftare  a molle  in  più  acque,  e coppo  cotto  '■»,  «r»». 
aleffo , fi  fcruirà  con  diuerfe  copriture  fopra,  come  con  finocchicttì  bian- 
chi, o fparagi , ouero  con  carciofi,  e cardi  teneri  attartuflfolati , e con  al- 
tre, c diuerle  copriture  ancora, con  oglio,pcpe,e  fugo  di  limoncelli  fopra, 
onero  agrefta,  e fi  fcruirà  fenza  copritura  ancora , con  verdura  di  hcr  bette 
buone,  ouero  fiori  fopra,  condito  come  fopra , con  fapor  bianco  in  tondi , 
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* irooM  1,1  E fi  farà  in  diaerfe  bragiuolc , doppo che  farà  foto  nell’Addobbo  detto 
gulòk.  b a'  Salmone , tanto  il  falprelo  , quanto  il  frefee,  con  finocchio  forte,  opitar- 
tima  fopra , e fi  feruiranno  calde  con  diuerfe  falle , con  pignuoli , e palli. li- 
na fopra , ouero  con  parte  di  detto  Addobbo . 
y sjimo-it  E fi  potrà  fare  Gufato , Se  appartieciaro  detto  Salmone , doppo  effere.» 
«le0*4»  fot0  nell'Addobbo  , con  l’iftellì  regali,  & ingredienti  thè  fi  porteranno  nel- 
iccuio . io  ftufato,  & appafticciato  , delio  Storione, fi  come  ror»ra  alfuo  Capitolo 
ho  detto,  eli  fcruirà  come  quello  di  detto  Storione  ancora  . 

Sii  .nane  frit  E fi  potrà  detto  Salmone  infarinare , e friggere  , in  qual  fi  voglia  parre, 

o fpaccato  per  metà,  o intiero  , o veramente  in  bragiuolc , fecondo  che.» 
fari  gr odo , c fi  feruirà  caldo  con  fugo  di  melangolc  fopra,  e fi  potrà  mari- 
nare , & accagionare  ancora . 

saimo«e  in  di  E.  fi  farà  in  Pallicelo  intiero , ouero  in  bocconi , cioè  in  pezzetti  detto 

"mHk'uo'  Salmone,  Se  in  diuerii  Pafticcetei  di  Piccadiglio  ancora,  fi  come  fi  farà  del- 
pi  ja  p0ipa  dello  Storione  > e con  l'iftcffì  regali , & ingredienti  dentro,  fi  co- 
me fopra  al  Capitolo  di  detto  Storiooe  ho  detto , e fi  feruiranno  si  detto 
Particelo  di  Salmone  intiero, ci  oè  di  pezza  intiera,!!  come  quello  in  bocco- 
ni , Se  anco  li  Particcctti  caldi  come  quelli , con  zuccaro  fopra . 
lattilo',  di  £ l’interiori  del  detto  Silmone , cioè T voua , e latte , e fegato  quando 

che  faranno  frefehi , fi  potranno  infarinare , e friggere  doppo  lauati,  e oec- 
fi  potagi  ti, c G feruiranno  caldi  con  fugo  di  melandole  » o limoncelli  fopra  ,con  pe- 
pe » e le  ne  potranno  fare  diuerfi  Pottaggietti  ancora , con  herbette  buo- 
ne , e cipollette  tagliate  minute , e foffricte  dentro , oueroccn  mentuccia, 
e fpigoletti  d'agli  ammaccati , con  pignuoli,  e paffcrina  der tro,e  con  agre- 
fta  in  grani  ancora,  e fi  feruiranno  caldi  con  detti  regali  fopra  . 

Ombrina  grotta , e piccola,  e loro  qualità,  c Cucina  . 

Cap.  VI. 

L’Ombrina  è calda  temperatamente,  Sihumidanel  primo  grado , e la 
fua  rt.igiotieiàrà di Primauera  per  tutto  Agifto,fe  bene  che  farà 
buona  in  ogni  tempo  : quello  Pefce  ha  la  fcaglia  bianca , c larga , & 
è ntl  numero  dclli  buoni  Pcfci  qual  farà  di  buon  nutrimento , t facile  da  di- 
gerircele mcglior  parti  faranno  lattila, e pancia , fi  come  quella  dello 
Storione  , e fi  accommoderà  cerne  fotto . 
ombrina  h L’Ombrina  fi  potrà  accomtnodare  in  tutti  li  modi , che  fi  faranno  dello 
dc'cbl'dsMo  Storione,  fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruirà  in  tutti  li 
.Volino* , * modi  di  quello  ancora , fe  bene  che  vorrà  affai  meno  cottura , per  rifpcc- 
cor,.&  in  Po  to  che  la  tua  carne  è più  tenera  affai , Se  è più  bianca  ancora , e delle  fue-, 
Vo^.’b.ìn8*  voua  k nc  far*  bottarga , doppo  falprefe , e sfumate , Si  il  latte , c fegato, 
Btngiarc cop  le  dette  voua  , fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e viuande , 
che  fi  faranno  dell’  voua , latte , e fegato  del  detto  Storione , e fi  feruiran- 
no nclJ’ìrteffì  modi  ancor  a,  c la  fua  polpa  farà  buona  nel  bianco  man-; 

gia- 
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giare  > & in  gelacina  ancora—. . 

E l’Ombrina  piccola  , fi  accommoderi  in  tutti  li  modi  fopradetti  della..  JJ£br£*lurr£ 
grofla , e fi  farà  aleffa  in  trino  bianco  amabile , e fi  pailcri  per  Calli  di  fugo  u v.osaVdd 
di  mclangolc > e limoncelli , con  odore  di  garofani , e cannclla.centro,  con 
agrefta  » c zuccaro  a baftanza . c fi  feruira  fredda  > conine  la,  o pera  fei-  cù]»«Mca. 
roppate,  con  fuliguata  fopra  attorno  il  piatto , e fi  potrà  feruire  calda,con 
agrefta  in  grappi  feiroppata»  e fi  potrà  iòtteftare  con  butiro,  & agrefta 
in  grani  dentro, e con  diuerli altri  frutti  ancora, con  ipeeic  a baftanza^» 
doppo  che  farà  perleflata  in  vino , come  fopra , e netta , e fi  potrà  alligare 
con  voua , & in  giorno  di  magro  con  latte  di  mandole , o di  pignuoli , e fi 
fcruiri  calda  con  cannella  fopra . 

E fi  potrà  fare  accarpionata , e paffarla  per  la  fopradetta  falfa , c fi  potrà 
feruire  calda , e fredda  con  li  fopradetti  regali  attorno , delimitila , c cotta 
in  vino , e fi  potrà  marinare  ancora . 

E fi  potrà  cuocere  in  latte  la  fopradetta  Ombrina,  doppo  netta,  &in-  o»fcr;n*  tot 
uoltain  fette  di  Tarantcllofottili  tagliato  per  i longo,  con  alcuni  tagli,  t& 

fi  come  quando  fi  farà  accarpionata, c Ipoluerizzata  con  fpetic  dolce  a ha-  iw7otì’«t 
ftanza , e fi  legherà  con  fpago  attorno , oucro  inuolta  in  drappo  bian. o , e 
fi  potrà  coprire  con  fparagi , oucro  con  finocchietti  bianchi , con  fette  di  g-oiu . 
pane  fotto , con  parte  di  detto  latte  con  butiro  fopra , con  cannella , Ót  il 
T arantello  attorno  per  regalo  , e parte  fopra , e fi  lèruira  calda , e l’inte- 
riori  della  detta  Ombrina  li  accommodc  ranno  in  turti  li  modi  di  quelli  del- 
l’Ombrina  grolfa , e fi  fcruiranno  come  quelli  ancora . 


Spigola  , e Tue  qualità , e Cucina . Cap.  VII. 

LA  Spigola  è fredda , & i humida  nel  fecondo  grado , e la  fua  Ragione 
fari  nell’Autunno  per  finotallaPrimauera, benché  in  ogni  tempo  farà 
buona, perche  è di  buomllimo  nutrimento,  c di  buona,  e facile  dige-  ' 
Rione,  e la  migliore  fari  quella  prefa  in  acque  dolci  vicine  al  mare,  e 
non  i ftagni  >•  quefto  Pefce  leua  drnerfi  nomi  fecondo  li  Paefi,  perche  a Ro- 
ma i’a  Dimandano  Spigola  come  fopra , e a Lucca  Ragno, a Genoua  Lupo,  V’g°ii  fme 
& a Veneria  V aruoh.e  fi  accommoderà  in  tutti  li  modi , e viuande , che  fi  tV«Vi’i“o<ie 
faranno  deH’Ombrina  groffa,e  piccola, fi  come  fopra  alloro  Capitolo  bnn.iir.ri3 
ho  detto , e fi  feruira  come  detta  Ombrina  ancora , e cos  i li  fuoi  interiori 
pur  fi  accommoderanno  come  quelli  della  detta  Ombrina , c delle  fue  vo- 
uà  Tene  fari  bottarga  come  di  quelle  di  detta  Ombrina  la  qual  farà  mol- 
to tnona_j. 


Dentale , c fue  qualità  , e Cucina.  Cap.  Vili. 

IL  Dentale  è caldo  nel  primo  grado,  e fecco  nel  fecondo , e la  fua  Ra- 
gione fari  di  Settcbre  per  tutto  Maggior  la  fua  carne  faràpiù  dura  di 
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quella  della  fopradetta  Spigola , e perciò  fari  più  dura  da  digerire  ancora, 
benché  fìa  di  gran  nutrimento , ma  farà  contraria  aili  vecchi , e itonu  chi 
deboli , & alli  flemmatici , e fi  accommoderi  come  fotto . 
tentai»  in  il  Dentale  fi  porri  accommodare  in  tutti  li  modi  fopraderti,del  Sal- 
SlXiwmL  mone , fi  come  fopra  a!  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  fcruiri  come  quello  an- 
*’•* ’"t*  !t  001:3  * ^enza  ^ar*°  ^are  nell'Addobbo,e  mafltme  quando  che  farà  frelco,e  fc 
ne  potrà  fare  gelo, qual  fari  delli  buoni  Pefci , che  fiano  atti  per  fintile  vi- 
Hpì  ai  sto  „anda , e della  fua  polpa  fe  ne  fari  Piccadiglio , fi  come  della  polpa  di  Sto- 
rione , qual  fari  buona  in  tutte  le  viuande  di  quella,  & in  niineflra  anco- 
ra, e (ì  ìeruiri  in  tutti  li  modi  di  quella, fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho 
detto, e fi  potrà  marinare , 8i  accagionare,  fi  come  il  Salmone  fopra- 
detro  , & anco  come  l’Ombrina  piccola, tanto  il  Dentale  groflo,quaoto 
il  piccolo . 


Frauo’ino , c Tue  qualità  , c Cucina  . 

Gap.  IX. 

IL  Frauolino  è temperato  in  alcune  qualità, &c  humidonc!  primo 
grado , c la  fua  ftagiooe  farà  di  Noucmbre  per  tutto  Aprile , bcnche_, 
a Roma  ne  capita  tutto  l’anno,  e farà  di  buon  nutrimento,  e facile^ 
alla  digertione , e conferirà  ad  ogni  coinplefiìonc,  eccetto  che  alli  vecchi , 
e flemmatici,  e ne  vengano  portati  dille  riuiere  di  Siuiglia  in  Madrid,  a 
dòue  habita  il  Rè  di  Spagna , fopra  certi  carrijma  nclli  freddi  grandi  quan- 
do che  tirano  le  tramontane , accioche  pollino  . onferuarfi  per  il  longo  ca- 
mino , che  vengano  porcati,  quali  li  addimandano  Vcflùgos  ,e  fiaccom- 
moderanno  in  diuerfi  modi . 

t rjBormo  in  u Fraudino  tanto  il  grolTo,  quanto  il  piccolo , fe  bene  che  non  vengano 

ae.cV.Vtini  molto  groffi , fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e viuande , che.» 
mone . e<u«.  fi  faranno  del  Salmone , e Dentale,  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  det- 
ta , e fen;arcncrli  nell’Addobbo  come  faranno  frefehi , e fi  feruiranno  co- 
me detto  5a!mone,e  Décale.fe  bene  che  faranno  mcgl'ori  cotti  arofto,  fer- 
ititi con  diuerfi  marinaci  fopra,  oueroaleflì con  diuerfe  copriture , e fen- 
za . che  in  altra  maniera  accommodati . 

Traao'i»o  E fi  potranno  marinare, & accagionare,  e fi  feruiranno  caldi , o freddi 
«carpiato  a beneplacito , fi  come  la  fopraderta  Ombrina  piccola , e della  loro  polpa 
faranno  diuerfe  polpette,  c polpettoni,  tanto  ripieni , e battuti  con  * 
corta  di  coltello,  quanto  di  Piccadiglio,  con  loro  regali  dentro,  e far ibuo- 
na  ancora  ìd  mineltra  , fi  come  la  polpa  del  detto  Dentale,  c fi  potrà  con- 
dire con  butiro , & alligarla  in  voua , ouero  con  latte  di  mandole , o di  pi- 
gnuoli , e con  anime  di  meloni  aacora,  c fari  buona  per  conualcfccnti , e fi 
lcruiri  calda  con  cannella  fopra . 


Ora* 
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Orata  , e Triglia»  e loro  qualità  , e Cucina.  Cap.  X. 

L’Orata  è temperata  nel  caldo  , & è fecca  nel  primo  grado , e la  Tri- 
glia c calda  in  primo  grado , e fecca  nel  fecondo , e la  Ragione  del- 
l’Orata farà  di  Settembre  per  tutto  Aprile,  e fari  di  buon  nutrimen- 
to , ma  dura  da  digerire  , c le  megliori  faranno  le  groffe , e che  rofleggino, 
e prefe  in  mare  non  lutofo . 

E della  Triglia  fari  di  Luglio  per  tutta  la  Primauera,  mi  ve  ne  fono  di 
due  forti , vna  che  tira  a!  bigio, c l’altra  al  roffo,  qual  farà  la  megliore,  pur- 
ché fia  alquanto  grotta;  a Vcnetia  le  addimandano  Barboni,  & in  Roma- 

fna  Rofcioli , e quelle  ancora  non  vorriano  elfere  prefe  in  mire  lutofo , e 
acconvnoderanno  come  forco  fi  dirà . 

L'Orata  fi  potrà  accommodare  in  tutti  li  modi  fopradetti  che  fi  faran- 
00  del  Fraudino  » e Dentale , e fi  feruirà  come  quelli  ancora,fi  come  fopra  che  fi  Urino 
alli  loro  Capitoli  ho  detto , fe  bene  che  arofio , o veramente  fritta  lari 
nelli  meglio  modi  cucinata,  c fi  feruirà  caldaia  Ritta  con  fugodi  melango- 
le  fopra , e quella  arofio  con  diuerfi  marinati,  con  pigouoli , e pafferina_> 
dentro , fopra_  • 

E la  T riglia  fi  potrà  fare  alefla  in  acqua , & aceto , con  falc  a baftanza, 
e fi  feruirà  calda  > con  copritura , e fenza  ancora,  con  ogiio,  pepe,  & agre-  e &n»». 
fia  , ouero  fugo  di  melangole  fopra . 

E fi  potrà  fare  detea  Triglia  in  diuerfi  Pottaggi,  e fotteftata,con  ogiio, 
ouero  butiro  , con  agrefi  a in  grani , ouero  vua  (pina  dentro , con  fpctie  a II  ‘ 

baftanza , & altri  diuerfi  frutti  in  fertarelle  ancora , e fi  potrà  alligare  con 
voua  sbattute  con  agrefta , ouero  fugo  di  melangole  dentro , fenza  poner- 
ui  frutti , ouero  in  giorno  di  magro  con  latte  di  pignuoli , ouero  di  man- 
dole dolci , c fi  feruirà  calda  con  cannella  fapra,  e f ì farà  come  fopra  doppo 
netta, con  pignuoli, cpaflcrina,herbette buone  battute  minute  dentro, 
e fi  condirà  con  ogiio  di  mandole  ambrogine  frefeo,  e fara  buona  per  con* 
ualefcenti  ancora , ma  fi  hauerà  riguardo  nel  ponerc  della  fpeciaria,  e fi  fer- 
uirà calda  come  fopra . 

E della  polpa  ai  detta  Triglia , fi  potranno  fare  diuerfe  polpettine  a pe- 
retta , battuta  minora  con  herbetre  buone,  pane  grattato,  pignuoli , e paf-  «»« . 
ferina  .con  fpctie  a baftanza  dentro , e quando  che  non  faranno  per  conua- 
lcfccnti,iì  potrà  ponere  Tarantcllo  battuto  minuto  dentro  ancora,  e fi 
potranno  fotteftare  con  o»lio  di  mandole , ouero  di  vliue  ,oon  butiro  an- 
cora , con  agrefta , ouero  lugo  di  melangole  dentro , e fi  alligheranno  con 
latte  di  mandole,  odi  pignuoli,  ouero  con  rolli  d‘voua,cfi  forniranno 
calde  con  detti  regali  fopra. 

E fi  farà  detta  T riglia  arofio  fu  li  carboni , come  li  marinari,  e fi  feruirà  „o  Indiar* 
calda  con  ogiio , pepe , c fugo  di  melangole  fopra , & arofio  sù  la  gratico-  fr**1* 
la  fcruita  come  (opra,  ouero  con  vnafalfa  di  aceto  forte  bollico  con  pi- 

gnuo- 
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gnuoli  , e paflerina,  ouero  zibibo  fenz’oflì  dentro , con  cannella , e aucca- 
ro  a baftanza , purché  il  brufeo  fuperi  il  dolee  , fopra , e fi  feruiri  caldani 
e fi  potrà  infarinare , e friggere  »e  fi  feruiri  calda  con  fale  > e fugo  di  rac- 
langole  fopra , quali  faranno  li  megliori  modi  diaccommodarla . 

Triglia  acca?  fc  fi  porri  marinare  » & accagionare  , e fi  feruiri  calda , e fredda  a bc- 

?i'2uV  ' neplacito , e fe  ne  potrebbono  fare  diuerfi  altri  Fort  aggi  ancora,  ma  per 
e fiere  detto  Pcfce  tanto  gentile  » e tenero  > batterà  feruirlo  netti  fopra- 
detti  modi. 

Cefalo  groflo , e piccolo,  e loro  qualità  ,c  Cucina . 

Cap.  X I. 

IL  Cefalo  è freddo  nel  primo  grado  ,&  humido  nel  fecondo,  e la  fua_. 
Ragione  farà  di  Settembre  per  tutto  Marzo , fe  bene  che  fe  ne  troua_« 
tutrof  Anno,  e li  megliori  faranno  quelli  prefi  in  mare,  e non  in  {la- 
gnane in  acque  morte,  qual  farà  di  buon  nutrimento,  e queftoPefcc., 
ancora  leua  diuerfi  nomi,  Lucca,  Firenze , & altri  luoghi  della  Tofcana_> 
l'addimandano  Muggine,  & in  Romagna  Mugello,  però  il  piccolo  , & a 
Roma  Cefalo,  eli  grotti Migiiaccine,c  fi  accommodcriin  diuerfi  modi 
come  focto  fi  diranno . 

Ct&io  Rroft.  il  Cefalo  tanto  grotto,  quanto  il  piccolo, fi  potranno  fare  aleffi  in  acqua 
« con  aceto, e fale  dentro, con  faluia,e  rpfmarino,efi  fcruiranno  caldi 
ftJfiaTfii’  iC  con  oglio,  pepe,  & aceto  fopra,  ouero  agrefta.o  fugo  di  melangole,con 
m «*a  amo  diuerfi  faporiin  tondi  ,c  fi  potranno  coprire  con  diuerfe  copriture  anco- 
**•  ra , fi  come  il  Salmone  fopradetto  al  fuo  Capitolo  , e fi  fcruiranno  come 

detto  Salmone  ancora,  & il  Cefalo  grotto  fi  porri  falpimentarc  doppo 
cotto  alcffo , e datoli  li  ftioi  tagli , e fi  feruiri  caldo , o freddo  a beneplaci- 
to, con  fugo  di  melangole , o 1;  moncelli  fopra . 
cefalo  Aura  E fi  potrà  detto  Cefalo  fare  ttufaro , & appaftiedato,  con  prugne , pc- 
o'ro  **  io/'.' ra»  ò mela  in  fette,  cori  tarantello  diffalaco  dentro , con  fpctic  a baftanza, 
Aaco  ancura  pignuoli,  e paflerina,  con  oglio, ouero  butiro , con  agretta,  ouero  fugo  di 
melangole  dentro , con  Carciofi,  e Cardi  teneri  attart affettati , e fi  feruiri 
caldo  con  detti  regali  fopra . 

E fi  potrà  fotteftare,  con  li  detti  regali  dentro,  con  cartuffoli,&  altri 
regali  ancora , e fi  feruiri  caldo  come  fopra , e fi  potrà  lardare  con  1>ran- 
tcllo  , ouero  Alici,  tanto  l’appafticciato, quanto  il  foctcttato  ancorale  maf- 
fìme  quando  che  detto  Cefalo  farà  groflo,  e fi  feruiricome  fepra. 
c« fai*  in  £ li  potrà  detto  Cefalo,  tanto  il  grotto,  quanto  il  piccolo, fare  in  paftic- 

fiiccìo  n.  L ciò  in  pezzi,  cioè  in  bocconi,  con  TaranteJlo  dittalato  in  fette, con  Cardi,  e 
.Tdite'f  Carciofi  teneri,  con  fpetie  a baftanza  denrro,  con  Pignuoli,  c Rafferma,  ór 
«idi,*  ucàd,  agrefta  in  grani,  & altri  regali  ancora,  e fi  condirà  con  oglio  , ouero  buti- 
ro,  e fi  rintrefeheri  con  latte  di  mandole , ouero  di  pignuoli,  e con  rotti 
d’voua ancora,  con  agretta,  ò fugo  di  melangole  dentro , e fi  feruiri  cal- 
do 
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do  con  zuccaro  (opra. 

£ fi  potranno  fare  intieri  detti  Cefali  in]  patticelo,  e fi  potranno  fcrui- 
re  caldi,  e freddi  a beneplacito»  con  rarantelloin  fette,  e fenza  ancora» 
con  fpccie  a battanza  dentro  filamento  . 

E li  potranno  fire  arotto  fu  la  graticola  li  detti  Cefali , doppo  netti  ,e  fp^iJuro- 
pallan  per  oglio,  6c  aceto,  coi  fale  a battanza  , fc  però  non  fulfcro 
prima  falprcfi , c mentre  che  fi  soderanno  cuocendo  fi  terranno  bagnati  ***" 
con  detto  oglio,  & aceto,  e fi  feruiranno  caldi  con  diuerfe  falle  l'opra, 
con  pignuolt,  e pafferina.  oaero  con  detto  oglio  , òr  aceto  fopra  folamen- 
te , c con  mandole  monde,  con  zibibo  bollico  con  motto  cotto,  con  odo* 
re  di  cannella  dentro  fopra , e fi  feruiranno  caldi . 

£ fi  potri  fare  il  Cefalo  grotto  arotto  ailofpedo,  doppo  netto , e larda-  c«f,jot»ofl"<, 
to,  con  Tarantello  diffalato,  ò Alici,  c fi  feruirà  caldo  come  il  fopradetto 
stroftito  fu  la  Graticola , & il  Cefalo  piccolo  fi  fari  arotto,  doppo  taglia- 
to in  pezzi  come  l’ Anguilla , con  erotta  di  pane  grattato, zuccaro,  e can- 
nella fopra,  c fi  feruirà  caldo  cen  fugo  di  melangole  fopra . 

E fi  potranno  infarinare,  c friggere  detti  Cefali  tanto  li  grotti , quanto  cefalo  «rara 
li  piccoli , doppo  fagliati , e netti , e fi  feruiranno  caldi  con  fale  , e fu-  ^nurìnM* 
go  di  melangole  fopra,  e fi  potranno  marinare  , & accagionate , fi  co-  * »«*rpio- 
me  fi  tara  del  Carpione  , e fi  feruiranno  come  quello  ; e li  detti  Cefali  pie-  *4,‘  * 
coli  doppo  fritti  come  fopra  , fi  potranno  feruirc  convnfapore  diagrc- 
ttata  fopra , fatto  con  mandole  , ouero  Noci  pefte , con  mollica  di  pano 
imbeuerato  conagrcfta,  con  odore  d'aglio  dentro,  a chi  guttera,  ottem- 
perato con  detta  agrctta  alquanto  liquido, feruito con  cannella  fopra, e 
fi  feruiranno  caldi . 

E li  fopra  ietti  Cefali  fi  potranno  falarc,e  sfumare,  e doppo  tenuti  c.  m 
a molle  in  più  acque  a battanza,  e diffidati , fi  potranno  fare  aleffi,  e fi 
feruiranno  caldi  ,ò  freddi , con  oglio  , pepe , & aceto , ouero  fugo  di  me-  podjflai,t'.,ar 
Jangole  fopra , e faranno  buoni  ancora  con  diuerfi  legumi  doppo  dittala-  •£ !*>“***<** 
ti,  come  fopra , e cucinati  inficine  , ouero  da  per  loro  , e fi  feruiranno  * 
caldi  con  oglio,  c pepe  a battanza  fopra,efene  potranno  fare  diuer- 
fi altri  pottaggi , fi  come  delti  fopradetei  Cefali  frefehi , & il  limile  fi  po- 
trà fare  di  quelli  che  faranno  folamcnte  falprefi . 

E dell' interiori  delli  fopradetti  Cefali  fe  ne  potranno  fare  diuerfi  por-  interiori  di 
raggi,  ficomedi  quelli  della  Spigola , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho 
detto,  e fi  feruiranno  come  quelli,  e fi  faranno  a broctto  alla  Vene-  ciurli  j.h. 
tiana  ,con  fpetie,e  zafferano  a battanza  dentro, con  herbette  buone,  ìtrà 
e mandole  loppcfte , doppo  che  faranno  foffmti  con  oglio  a battanza, e 
fi  feruiranno  caldi  con  agretta  , e li  fopradetti  regali  fopra , con  pignuoli, 
e pafl'erina  dentro  ancora  . e fi  potranno  infarinare,  e friggere,  c fi  fer- 
uiranno caldi  con  fale , e fugo  di  melangole  fopra . 

E dell’voua  di  detti  Celali  fe  ne  farà  Bottarga,  fi  come  di  quello  vanadi  ecb 
della  fopradccca  Spigola , doppo  che  faranno  falatc , c sfumate  a battati- 10  ™ bgK"** 
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za,  qual  fari  buona  per  Antipafto , e con  le  frutte  ancora  , tagliata  iiu 
fette  fotcili,feruiraconoglio, pepe, e fug  » di  melangolo  fopra  in  piatto 
d'argento , ò altro  vafo  fopra  aflaldauiuandc . 


I 


Corbo , c Coruetto , c loro  qualità  , e Cucina . 

Cap.  XII. 

L Pefce  Coruo  ha  la  fraglia  più  minuta  della  Spigola , & è marm- 
ino , benché  fe  ne  piglino  in  Stagni  ancora  ; farà  caldo  in  primo 
grado, e fccco  nel  fecondo, e farà  di  gran  nutrimento  , ma  duro 
alla  digtftione.e  centrano  alti  Vecchi, c tfomachi  deboli  , e la' fu*  . 
ftagione  fard  di  Aprite  ptr  tutto  Luglio, fe  bene  che  iene trouano  rut- 
to l'Anno  ,e  li  megliori  faranno  quelli  pefeati  in  mare  , ouero  alla-, 
bocca  de'  fiumi , e lì  accommoderd  in  diuerfi  modi . 
faeton  ruTt«  Il  Corbo  grullo,  e Corbetco  fi  accommoderanno  in  tutti  li  modi,  e 
deHiofi'fi  viuan^e»^e  fi  faranno  del  Cefalo  grollo , e piccolo,  fi  come  fopra  al 
fir,rmó.&  m loro  Capitolo  ho  detto»  e fi  feriranno  come  detti  Cefali  ancora,  e.» 
g«l*iio, . frf ranno  più  buoni  per  far  Gelo,  perche  la  loro  carne  è più  dura  di  quella  - 
dclli  detti  Cefali,  e Tara  quali  limile  a quella  del  Dentale . 

Laccia  , e fue  qualità, e Cucina.  Cap.  XIII. 

LA  Laccia  è Pefce  di  mare,  ma  il  più  delle  volte  fi  piglia  alle  bocche 
de  111  fiumi,  & in  acque  dolci,  & è fredda  nel  primo  grado,  e humida 
nel  fecondo  , e la  fua  ftagione  fard  di  Primauera  per  tutto  Giugno , 
e farà  di  buon  nutrimento,  e facile  alla  digeftione , e le  megliori  faranno 
quelle  prefe  in  acque  dolci , perche  faranno  meno  fecche  di  quelle  che  fo- 
no prefe  in  mare  ,c  fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi,  come  fotto  fi 
intenderanno. 

La  Laccia, cioè  Cheppia  fi  fard  alelfa  in  acqua , & aceto , con  fiale  den- 
tro , c fi  feruira  calda , con  oglio , pepe , e fugo  di  melangole , o agrefta 
fopra  con  verdura  di  herbette , e diuerfi  fapori , in  tondi , c fi  potrà  copri- 
re con  diuerfe  copriture  ancora , o con  fparagi  doppo  perleflàii , e foflric- 
ti , con  oglio , ouero  butiro , o con  carcioffi  teneri , e torfccti  di  lattuga 
attartuffolati , o veramente  con  pefelli , con  feorza  teneri , e fi  feruirà  cal- 
da,con  oglio,  pepe,efugodi  melangole, o agrefta  come  la  fopr,idetta 
fenza  copritura.  . 

E fi  fard  alelfa  come  fopra  doppo  falprcfa , e fi  fcruird  come  fopra , e fi 
potrà  falpimcntare , e fi  feruira  in  faluictta  bianca  regalata  con  fette  di  Ta- 
rantelle diffidato»  cotto  in  rr.ofto  cotto  attorno,  e con  diuerfi  fapori  ìil. 
tondi,  fcruita  fredda. 

E fi  potrà  fare  arofto  sù  la  graticola,  e fotceftata  detta  Laccia,  fi  come  il 
Cefalo  nell’iftefli  modi  fopradetti  al  fuo  Capitolo,  e fi  feruira  come  quello. 

E fi 
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' E fi  p otri  infarinare } e friggere  doppo  netca,e  fi  feruirà  calcia  cou  fale*  rw,si:m 
e fugo  di  melangole  fopra . 

E (ì  potrà  marinare , & accagionare  ancora , c fi  potrà  fare  in  diuerfe 
bragiuole  fi  come  del  Salmone,  fe  bene  che  non  faranno  di  ta!  bontà, rifpec- 
to  alla  gran  quantità  di  lifche,  e deirinteriori  di  detea  Laccia , cioè  l'v  oua , L>co:r<o£-n»' 
e latte  , fi  accommoderanno  in  tutti  li  modi  di  quelli  del  fopradetto  Ccfa-  ?!  c<  <nt  >- 

. r-  r 11  * * Il  ad  Ccf.lo  . 

lo , e fi  fcruiranno  come  quelli  ancora  . 

E fi  farà  in  Pallicelo  detta  Laccia  da  feruirfi  caldo , c freddo , a bcncpla-  r*  - 

cito , fi  come  il  fopradetto  Cefalo,  con  lift  e Hi  regali  dentro. 

Pcfce  Cappone,  c Tue  qualità, e Cucina . Cap.  X I V. 

IL  Pefcc  Cappone  c freddo,  óthumido  temperatamente,  e la  fua  fta- 
gionefaràdi  Ottobre  per  tutto  Maggio , e farà  di  buon  nutrimento, 
e facile  da  digerire, perche  la  fua  carne  è molto  gentile , e farà  buona.* 
per  ogni  complelfione , & il  meglior  farà  il  più  grono,fe  bene  che  vi  fia_. 
vn’akro  Pcfce  quali  limile , che  ha  sfila  fchiena  vna  fcaglia  come  lo  Storio- 
ne , quale  à Venetia  l’addimandano  Lucerna , & in  Lucca  Organo , e fi  ac- 
commoderàin  diuerfimodi. 

11  Pcfce  Cappone  fi  potrà  fare  aleflo  in  acqua  ,c  fale , c fi  feruirà  caldo  Capp»- 
con  oglio,&  agrefta  fopra, ouero  con  fugo  di  melangole , e pepe , e verdu-  copntmuTc 
r a di  herbcrtc  buone,  con  fa  por  di  mandole  in  tondi , e fi  potrà  coprire*  «ri 
con  diuerfe  copriture , fi  come  la  fopradetta  Laccia . 

E della  fua  polpa  fe  ne  faranno  diilCrfc  polpette,  fi  come  della  polpa  di  róigur«!*m 
Triglia  ,nell’illefsi  modi  che  fopra  r.l  Capitolo  di  detta  Triglia  ho  detto,  mmtiir.’t  ‘ 
e fi  bruiranno  come  quelle, c faranno ouone  per  conualefcenti  ancora^  ; 
e farà  buona  detta  polpa  nel  mangiar  bianco  con  latte  di  mandole , e fari- 
na di  amido , ouero  di  riio , con  zuccaro , & acqua  rofa  a bafianza  dentro, 
c fe  ne  faranno  diuerfi  Pottaggietti , conditi  conoglio  di  mandole  dolci 
freico , quali  faranno  buoni  per  conualefcenti  ancora,  e farà  buona  in  mi- 
neftra  detta  morfellata  alla  fiorentina . 

E fi  potrà  fortefiare  detto  Pcfce  Cappone  intiero,  con  diuerfi  frutti  de-  PtCci  Cappe- 
tro , con  fpetic  a bafianza»  e fi  feruirà  caldo  con  dettt  frutti  fopra , e fi  fa-  & v'iio'T 
rà  aroflo  sfi  la  graticola,  c fi  feruirà  caldo  con  zibibo  bollito  con  falfa  rea-  limò!  °’s 
le , e mandole  monde , onero  pignuoli  fopra , c fi  potrà  infarinare , e frig- 
gere » cioppo  netto  > c fi  feruirà  caldo  con  fugo  di  melangole  fopra , ma_, 
cotto  alefio  come  fopra  farà  nel  meglior  modo  accommodato . 

* . ' » 

Scorfano , e fue  qualità , c Cucina . Cap.  X V. 

LO  Scorfano  è freddo  in  primo  grado  , &:  humido  nel  fecondo , e la_» 
fua  (Ingioile  farà  di  Settembre  per  tutto  Aprile, il  megliore  farà  quel- 
lo che  pifi  rofleggia , perche  ve  ne  fono  di  più  colori , & è Pefce* 

T marit- 
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imriteimo , e la  fua  feorza  è fenza  fraglia,  qual  farà  di  gran  nutrimento , 
ma  duro  alla  ciigeflior.e , perche  la  fua  carne  è dura  affai , c fi  accommode- 
ra  in  diuerfi  modi  come  Auto. 

SCorfir r io  Il  Pefce  Scorfano  lì  potrà  accommodare  in  tutti  fi  modi , e viuande,  che 

d"!  chf  dèi***  fi  faranno  del  fopradetto  Pefce  Cappone , e fi  feruirà  come  quello,  fe  bene 
fi  fu» lrpun*  c^c  detto  Scorfano  fi3  carne  affli  più  dura , e perciò  vorrà  più  cottura 
lr,n“° ' ancora,c  non  farà  buono  per  conualefcenti,  e fi  fari  aleffo  con  vino,&  ace- 
to con  aromati  a baltanzi  dentro  ,c  con  acqua,  cfàlc  ancora, e fi  feruirà 
come  il  fopradetto  Pefce  Cappone  , benché  quello  ancora  farà  meglioro 
aleffo, & in  diuerfi  Pottaggi , con  diuerfe  forti  di  frutti  dentro,  che  in  altra 
maniera  cucinato. 

Rombo , c fuc  quelita , e Cucina . Cap.  XVI. 

IL  Rombo  è caldo  in  primo  grado  , & humido  nel  fecondo , e la  fua-, 
ftagione  farà  di  Nouembre,  per  tutto  l’Anno, quello  è nel  numero 
dclli  Pcfci  larghi  di  mare , & è ouato,  c rotondo  più  che  la  Linguatta, 
ma  valgano  più  grolfi  affai , e farà  ne!  numero  delti  buoni  Pcfci , e di  buon 
nutrimento , e tacile  alla  digeftione , c fi  accommoderi  in  diuerfi  modi . 
pombo il. Ho  li  pefce  Rombo  fi  farà  aleilo , e fi  feruirà  caldo  con  oglio.pepe,  e fugo  di 
pf  ,'[T“‘d,uc'rtTielangolc , o agrcfla  fopra,  con  verdura  di  herhette  , e diuerfi  fapori  in 
re,  «icuxi.  rondi , c fi  potrà  coprire  con  diuerfe  copriture  , fi  come  la  Laccia,  e fi  fer- 
uiri  neH’illeflì  modi  di  quella,  fi  come  fopra  al  Capitolo  di  detta  Laccia., 
ho  detto , e fari  megliore  affai . 

Rombo  «a-  E fi  potrà  fare  in  diuerfi  Pottaggi,  detto  Rombo  con  diuerfi  frutti  den- 
g?,&,Pbr,J«  tro»  ^ 3 bructro alla  Vencciana,  doppo  netto,  efoffritcoin  oglio,  oue- 
«o'.ii,  vai.  ro  butu  o , con  acqua  calda, vino  bianco  per  metà  di  agrefia,  con  fpetic, , 
e zafferano  a baflanza  dentro , con  herbette  battute  minute , pignuoli , e 
paffermj,  e fi  alligherà  con  voua,  onero  con  latte  di  mandole,  o di  pignuo- 
li, e fi  feruirà  caldo  con  detti  ingredienti  fopra. 

Rombo fotr«-  E fi  porrà  fare  fottellato  ,c  ripieno  detto  Rombo,  doppo  netto , corLj 
frnunm'  polpa  di  altri  Pcfci  battuta  minuta  con  Tarantelle  d ftalato,  & herbettfc# 
puoi,.  buone,  con  pane  grattato,  c mandole , e nol’ci  foppefte  dentro,  con  pi- 
gnuoli , e paiferina , e fpecie  a baftanza , con  Oftraghe  foffritte  , con  co- 
dette di  Gambari  dentro,  e fi  condirà  con  oglio,  ouerobutiro  ,con  diuer- 
fi frutti  cagliati  in  fette  dentro,  con  agrefia , ouero  fugo  di  melangole  ,e  lì 
feruirà  caldo  con  detti  regali  di  frutti  fopra . 

E fi  tara  fottellato  come  l'opra  fenza  riempitura  ancora , con  detti  frutti» 
dentro  , e fi  feruirà  caldo  , come  il  ripieno  fopradetto . 

Rób»  ««fio  E lì  fari  detto  Rombo  aroilo  sù  la  grati. ola  doppo  fcorticato,  e 
,uii  g'j:ui  ncttCjfp0]u<rizzaro  con  fa!e,e  finocchio  forte,  foppefto , e fi  bagnerà 
con  oglio  ,&  aceto  forte,  e lì  fèruira  caldo,  con  detto  oglio,  & aceto 
/opra, ouero  con  pignuoli, c pafferina,bollici  in  aceto,  con  zuccaro» 
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e fpetie  a baftanza  dentro , fopra_. . 

E fi  potrà  fare  in  Pafticcio  detto  Rombo  intiero  da  fcruirfi  caldo, c fred- 
do , a beneplacito  , con  fette  di  Tarantello  diffidato , e fpttic  a baftanza_» 
dencro , ma  prima  fi  condirà  con  oglio , onero  butiro , e quando  (i  ftruirà 
caldo  detto  Pafticcio  , fi  poneranno  pignuoli , e paflcrma,  con  tartuffoli , 
cprugnuoli,&  agreftain  grani  dentro*,  e fi  potrà  rinfrefeare  con  voua_j 
sbattute  conagrefta , o fugo  di  melangole  dentro,  ouero  con  latte  di  man- 
dole , e li  fcruira  con  zuccaro  fopra , e fi  poneranno  altri  regali  ancora , e 
farà  buono  detro  Rombo  da  fare  in  gelo  con  le  fue  compofitioni  dentro. 

E fi  potrà  infarinare , e friggere  detto  Rombo,  doppo  che  fard  netto 
come  fopra  ho  detto , e fi  fcruira  caldo  con  fate,  c fugo  di  hiuoncdli,oue- 
ro  agrefta  fopra,  c fi  potrà  marinare,  & accagionare  ,e  fi  feruirà  caldo, 
e freddo,  a beneplacito,  & li  Cuoi  interiori  doppo  lanari, e netti,  lipo- 
tranno  infarinare,  e friggere , e fi  feruìranno  caldi  come  il  fopradetto 
Rombo , e delle  fue  voua  le  ne  tara  bottarga , fi  come  di  quelle  d’Umbnna, 
e Spigola , fi  come  fopra  alli  loro  Capitoli  ho  detto , e fi  leruiranno  come 
quelle  ancora-. . 

Pefce  Gallo  , cioè  fan  Pietro , e fue  qualità , c Cucina . 

Cap.  XV  il. 

IL  Pefce  fan  Pietro  è freddo  in  primo  grado  , & humido  nel  fe- 
condo, e la  fuaftagionefaràdi  Decembrc , per  tutto  Maggio:  que- 
ito  Pefce  è marittimo, e da  alcuni  vien  addimandato  Pclce  gallo, 
qual  li  potidaccommodar:  in  tutti  li  modi,  e viuande  cheli  faranno  del 
Rombo,  fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  dccto,  e fi  fcruira  in  tutti  li  mo- 
di di  detto  Rombo, ma  non  farà  dell  ifìelia  bontà , ne  meno  fard  buono  per 
farne  gelo,  per  rifpctto  che  non  ha  molta  polpa,  e fara  nel  numero delli 
Pelei  piatti, e cucinato  alcflo,iarà  nel  nicghor  modo  accommodato. 

Linguatta  , cioè  sfoglia  , e Pefce  paficra  , cloro  qualità, 
e Cucina  . Cap.  X V U 1. 

LA  Linguatta , da  alcuni  addimandata  Sola,  e Sfoglia , & il  Pefce  paf- 
fera , lono  di  vnamedelìma qualità  ,freddt  in  primo  grado  , 6.  hu- 
midi  nel  fecondo,  e la  loro  Cagione  farà  di  Noucmbre  , per  tutto 
Aprile, fe  bene  che  fe  ne  trouano  tutto  l’Anno,  quali  faranno  di  buon  nutri- 
mento , ma  duri  alla  digeftione , per  la  loro  vifcofitd;  c quelli  ancora  feno 
nel  numero  delli  Pefct  piatti,  e faranno  contrari;  alti  flemmatici,  e fto- 
machi  deboli , e fi  acccmmoderanno  come  fotto  fi  dirà . 

La  Linguatta  , e Pefce  paflera  fi- potranno  accommodare in  tutti  li  mo- 
di,e viuande, che  fopra  ho  detto  thè  fi  faranno  del  Rombo, e così  lìfcruira- 
no  ancora  ncll'iftefìi  modi  che  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  di  quello. 

. T a Éfi 
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E fi  faranno  in  Patticelo  ancora,  fi  come  detto  Rombo,  ma  quan- 
do detti  Petti  faranno  groflì , e le  Linguale  netti  megiior  modi  cucinate, 
faranno , ettendo  fritte , arotto , e fottettate , fenza  riempitura , e con  la_» 
riempitura  del  fopradetto  Rotnbo,&  ancora  có  la  polpa  di  dette  Linguac- 
ce battuta  minuta , e di  diuerfi  altri  Pcfci,  e con  poluere  di  mottacciuob  fini 
■dentro,  e fi  fotcefteranno  come  detto  Rombo,  con  ogIio,ouero  butiro,con 
carciotfi  , e cardi  teneri  artartufìoiaci  con  cartuttoh  dentro,  e fi  feri- 
ranno calde  con  detti  regali  fopra , e quelle  arofto , fi  fcruiranno  calde, con 
falfa reale  , e Cappari  di Genoua  fopra , ouerocon  agrtlla  in  grani ttirop- 
pata , e così  le  lotcettate  ancora . 

> 

Razza  , Squadro,  & Occhiatella  , e loro  qualità , e 
Cucina  . Cap.  XIX. 

LA  Razza  è calda  in  primo  grado , &:  humida  nel  fecondo , e la  fua_» 
ttagione  farà  di  Marzo  per  tutto  Nouembrc;  di  quitti  letti  vene 
fono  di  tré  forti,  vno  de’quali  fi  addimanda  Squadro, ex  ha  gran  cor- 
po  » e grotto,  & è largo  di  coda  , e l’altro  fi  addirranda  Occhiatclla , qual 
è filile  alla  detta  Razza , ma  tiene  alcune  anarchie  (òpra  il  dorfo , t he  pa- 
iono Occhi , e perciò  lena  tal  nome,  fé  bene  che  fi  a di  color  dfuirfó,  ma  è 
di  vr, a mede  (ima  qualità,  perche  fono  tutti  di  grotto  nutrimento,  e duri 
da  digerire  , tra’  quali  la  migliore  farà  la  detta  Razza , c fi  accommodc- 
ranno  in  diuerfi  modi. 

Rj,ij  «un,  La  Razza  fi  farà  aletta  doppo  netta  dalla  fua  vifeofità,  e fi  ferirà  calda 
nVrft:cJp"m  COil  °g'l°  > PcPe  » & egretta  fopra , con  fapor  di  agliata  in  rondi , e fi  potrà 
*e,e  fcì  u coprite  con  diucrtt  copriture  ancora,  fi  come  il  Rombo  fopra  detto  alfuo 
luogo  , e fi  ferirà  calda  come  fopra . 

R,”J  *«**:--  E li  farà  in  diuerfi  Potraggi , con  frutti  diuerfi  dentro  , c con  herbetto 
& /bt.àf*!  buone  battute  minute,  c fpicica  battanza,  ouerocon  cipollette  fottritte  , 
a»,  Veneti..  & egretta  in  grani  dentro,  e fi  ttt  irà  calda  con  detti  regali  fopra  , e fi  po- 
trà fare  abroetro  alla  Ver.enana,  fi  come  il  fcpiauetroRombo,e  fi  feri- 
rà come  quello  ancora, benché  non  fiadi  tal  bontà. 
r«m  in  di.  E della  polpa  di  detta  Razza , fe  ne  faranno  diuerfe  polpette , battuta-* 
uctit nrinutacon  Parantello dittalato, &herbcttc  buone, con  pane  grattato, 
pignuoli,e  patterina  dentro,  con  fpctie,  (V  agrafia  in  grani  al  fuo  tem- 
po , e fi  potranno  Torretta  re  , con  oglio , ouero  butiro , con  agretta  , o iu- 
g<>  di  melangole  dentro,  eli  alligheranno  con  voua , ouero  con  latte  di 
mandole  , e fi  fcruiranno  calde  con  cannellafopra . 

Kart,  fritta,  • E fi  potrà , tantola  Razza  grotta  doppo  netta , e tagliata  in  pezzi,  quatv- 
•ncorj  *u'°  to  *a  Plcco’a  intiera  infarinare  , c friggere , e fi  fcruiranno  calde  con  l'ale, 
pcpe,cfugodi  melangole  Copra  , e con  agliata  in  tondi  ancora  ;&  il  fe- 
gato della  fopradetta  Arz  Ila  grotta  fi  potrà  friggere,  e feruire  come., 
la  fopradetta  Razza»  Ce  bene  che  non  farà  molto  buono,  eh  potrà  ma- 
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rinare,&  accagionare  ancora-.. 

E ad  vn  bifogno  filari  in  Fatticcio  la  detta  Razza  grotta,  fi  come  il  Rai„  ;np„. 
Rombo  fopradecco  al  Ino  Capitolo , e li  feruirà  come  quello,  ma  non  fa-  ^c‘i”dr"“i* 
rà  di  tal  bontà  • 

L delle  trippe  di  derra  Arzilla  grotta,  fé  ne' faranno  dioerfi  Pottaggi 
doppo  hauerle  tenute  neil’Ad  Jobbo , di  aceto  forre,  con  fale , lauro  , e (al-  iwtaggi. 
iiia  jcntro  a bali  mz  ,e  lanate  a più  acque, e cotte  piu  >.he  per  meti  in  ac- 
qua, con  aceto , e Cale  abaft.ir.zade  oro , e tagliate  in  fette,  c fottmie  con 
oglio,  c mentuccia, maggiorana,  e con  herbette  buone  battute  minute^ 
denrro,con  pignuoli , e p itterir.a  ,e  l'pecie  a battarza , ouero  con  cipollet- 
te tagliate  minute , con  dette  h tbette  buone  fittamente , con  vino  bianco 
per  metà  di  agrefta,  ouero  log»  di  ìiu-oncclli,  e fi  potranno  alligare,  quel-  $ & 

le  che  non  vi  faranno  le  de'.tc  cipollette  dentro , con  latte  di  mandole,  o oc,hur«jf:.i 
di  pignuoli,  t fi  ttruiranuo  calde  con  cannella  fopra.  E netti  fopradetti  a«'*h*d*iu* 
modi  della  detta  Razza  fi  potranno  accommodare  lo  Squadro,  & Occhia-  fi  ra- 
teila , ma  non  faranno  di  fiumi  bontà . rJll:!c‘ 

Merluzzo , e Tue  qualità  , e Cucina . Cap.  X X. 


IL  Merluzzo  è caldo  in  primo  grado,  & huinido  nel  fecondo,  eia  fua-, 
ttagione  farà  o’Agofio ,per  tutto  Aprile, efarà  di  mediocr*  nutri- 
mento , ma  duro  alia  d;geftione;e  perche  qucftoPefce  è marittimo , 
c per  la  fulfedine  delle  acque , farà  perciò  mea  vifcofo , e fi  accommoderi 
come  fotto  fi  d.*rj. 

Il  Merluzzo  fi  farà  a'cfto  in  acqua,  & aceto,  con  falc  a baftanza  dentro , 
rifpettocheqneftoFcf  e di  fu  a naruraè  molto  infipido,c  fi  fcruira  caldo 
con  oglio, pepe,  & aceto  lopra,  e con  verdura  d:  herbette  buone,  & aglia- 
ta in  tondi  ,efi  potrà  coprire  condiucrfe  copriture  ancora,  e fi  feruirà 
caldocome  fopra , & io  cambio  di  aceto  , fi  porterà  fugo  di  anelangole , ò 
agrefta  fopra. 

E lì  potrà  (are  arofto  sii  la  graticola  detto  Merluzzo,  doppo  che  farà 
netto , & falprefo , e fi  feruirà  caldo  con  oglio , pepe , & aceto  fopra , e fi 
farà  in  bragiuole  , arotto,  e focteftate , doppo  falprefe , c sbruffate  coru 
aceto  forte , con  pepe , o pitartima  fopra , e fi  feruirarmo  calde  con  oglio , 
& aceto  (opra  , ouero  con  pignuoli , e zibibo  bollito  in  detto  aceto  con-, 
fpetie dentro  fopra. 

£ fi  porri  infn  inare  ,c  friggere  detto  Merluzzo , doppo  che  farà  net- 
to , e falprefo , e fi  feruirà  caldo  con  fugo  di  -melangolo  lopra  , e fi  potrà 
fare  in  Fatticcio, fi  come  la  fopraderta  Razza , & in  diuerfi  Fottaggi , fi  co- 
me detta  Arzilla  ancora,  e (i  feruirà  in  tutti  li  modi  di  quella , fi  come  fo- 
pra al  fuo  Capitolo  ho  detto  . 

E fi  potrà  jfalare  detto  Merluzzo,  e sfumare , ouero  feccare  al  Sole-,, 
fpaccato  in  mezzo  per  fvhiena , qual  fard  buono  in  ciucile  viuande, doppo 
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effere  fiato  a molle  in  acqua  calda,  e murato  in  più  acque,  e diffidato , fi 
come  vfano  in  Spagna,  qual  l’addimandano  baccalà  , doue  che  fi  potrà  fa- 
re in  diuerfi  pezzi , e foffriggerli  con  ogho , & herbe  tte  buone  battute  mi- 
nute,  con  fpigoletti  d’agli  dentro , e fi  feruirà  caldo,  con  pepe,  c fugo  di 
melangole , ouero  agrefti  fopra . 

E doppo  che  fari  foffricco  come  fopra , fi  ponerà  in  vjfo  con  moflo 
cotto , per  metà  di  agrefta,confpet  e a bjftanza  dentro,  con  pignuoli,c 
paflerina , e fi  feruirà  caldo  con  detti  regali  fopra . 

E fi  potrà  infarinare , e friggere,  con  Ipigolttti  d’agli  ammaccati  dentro, 
c fi  fcruiri  caldo  con  pepe , e lugo  di  melangole  fopra . 

Sgombro , c Suero , c loro  qualità , c Cucina . 

Gap.  XXI. 

IL  Pefce  Sgombro  c caldo  in  primo  grado,  &humido  nel  fecondo  ,e 
deU’iftcfla  qualità  fari  il  Suero  ancora  , ma  fe  bene  quelli  Pefci 
fono  Maritimi , non  fono  però  molto  buoni,  perche  fono  ordina- 
rie di  cattiuo  nutrimento  ,e  duri  alla  digeflione  , c la  loro  Cagio- 
ne farà  di  Aprile  per  tutto  Settembre,  e lo  Sgombro  è di  colore  azur- 
ro , e tira  al  color  del  folfo , & c fenza  fcaglia , e nella  Prouenza  ve  nt> 
fono  quantiti , e non  vi  farà  molta  differenza  vno  dall’altro, eccetto  che 
il  Suero  ha  certe  fpine  dal  mezzo  indietro , e fi  accommoderànno  in_, 
rim>r*’c/'ie  tutt*  1*  modi , e viuande  che  fi  faranno  del  Merluzzo  frefeo , fi  come, 
v uidc  et-  fi  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruirar,no  come  detto  Merluz- 
M«r!azc«i!c  zo,fe  bene  che  non  faranno  di  tal  bontà. 

E di  quelli  ancorali  meglior  modi  da  cucinarli  faranno  arofio,  ÓritL. 
diuerfe  bragiuole,  e fritti,  fcruiti  con  diuerfe  falfc , e marinati  fopra,  e li 
fritti  fi  feriranno  caldi  con  fole,  e fugo  di  melangole  fopra . 

Botta  frigia  ,e  Guo,e  loro  qualità,  c Cucina. 

Cap.  XXII. 

LA  BortaTrigiafitrouain  mare,&  in  acque  dolci,  e perciò  farà 
differente  di  qualità,  perche  quella  di  acqua  dolce  farà  fredda  » 
&humida,e  quella  di  mare  farà  calda  in  primo  grado  > & humi- 
da  nel  fecondo,rifpettoall'acque  falate;  c dell’ifiefle qualità  farà  il  Guo, 
come  Pefce  Maritimo , quali  faranno  di  buon  nutrimento , e facili  alla  di- 
gefiione , poiché  fono  facili  da  corromperli  ancora  , per  edere  affai  genti- 
li, e perciò bifognerà  cucinarli  frefehi,  eia  loro  fiagionc  farà  di  Set- 
tembre per  tutto  Maggio , e le  parti  loro  megliori  faranno  li  fegati , 
e mafiime  quello  della  botta  frigia,  le  bene  che  a Roma  non  ve  ne  capi- 
tale nondi  piccole  .quali le  adtmandano Marzoni  >e  Capigrofli,  & in 
Lucca  Carcobbifi , c Ghiozzi , ma  a Milano  fp  ne  trouanoin  quantità  non 
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molte  grotte, & è Pelle  fen2a  /caglia , qual  fi  accommoderi  in  diuer/ì 
modi  come  fot  co . 

La  Botta  trigia  effendo  grotta  fi  farà  aletta,  e così  il  Guo,  in  acqua»  Bototrjjpi»,» 
c fate,  con  aceto  dentro , e fi  fcruiranno  caldi  con  oglio,pepc,&  aceto  tesata* 
fopra,  e fi  potranno  coprire  con  finocchietti  bianchi , e con  altre  copritu-  ^copriture, 
re  ancora»  e fi  fcruiranno  caldi , con  oglio , pepe  » e fugo  di  melangolo  » 
ò arreda  (opra_,  • 

£ fi  potranno  fare  in  diuerfi  portagli  detta  BottaTrigia,  e Guo,  *<»■  trista,* 
doppo  che  faranno  lauati  » e netti , con  herbette  buone  battute  minute»  fipouaggu' 
con  pignuo!i,c  patterina  dentro, e diuerfi  altri  frutti  ancora,  con  fpe- 
tiea  baldanza,  ouero  con  cipollette  fo/frittc , e fi  fcruiranno  caldi  con 
detti  regali  fopra_» . 

E fi  potranno  fare  abroetto  alla  Venetiana»con  vino  bianco  per  me- 
tà di  agre  da,  ò fugo  di  melangote,  con  fpecie.e  zafferano  a badanza.» 
dentro , e fi  alligheranno  con  latte  di  mandole , o di  pignuoli , c fi  ferui- 
ranno  caldi  come  fopra  . 

E fi  potranno  fare  arodo  fu  la  graticola, e fu  le  bragie  detta Bot-  tr;g;,.e 
ta  trigia,eGuo,efi  feruiranno  caldi  con  oglio,  pepe,  & aceto  fopra,  j““rììCl" 
ouero  agreda.  ®*- 

£ fi  potranno  infarinare, e friggere  doppo  netti, e fi  feruiranno cal-  carpionati,  ÒC 
di  con  falc , e fugo  di  meìangole  fopra,  e fi  potranno  marinare , 8i  ac- 
carpionare,  fe  bene  che  fiano  così  gentili  , e facilmente  fi  romperan- 
no in  pezzi, & il  fegato  delti  detti  pefei  fi  potrà  infarinare, e friggc- 
re.e  fi  feruirà  caldo  come  li  fopradetti  pefei,  e farà  la  mcglior  parte 
che  habbino , fi  come  fopra  ho  detto  . 


Salpa, c fue  qualità , c Cucina  . Cap.  XXIII. 

LA  S tipa  è calda  in  primo  grado  , & humida  nel  fecondo , fi  corno 
tutti  li  altri  Pefei  marittimi,  eia  fua  dagìone  farà  di  Giugno  per 
tutto  Decembre , fc  bene  che  a Roma  ne  capita  tutto  l’Anno , e co- 
sì nelle  riuiere  della  prouenza,  douc  fé  nc  trouano  quantità, benché  fia  Pe- 
fec  molto  ordinario,  per»  he  tiene  molte  hfchc,ela  fua  carne  è molto 
dura , e di  cattiuo  nutrimento , e di  dura  digedione  ancora , douc  che  det- 
to Pefce  lari  {iti  bello  che  buono,  perche  tira  al  color  pauonazzo  , & ha 
certe  righette  gialle  affai  più  di  quelle  dell’Orata , e fi  potrà  accommoda- 
rein  tuttilimodi,eviuandc,thcfìfarjnno  delia  fopradetta  Botta  Tri- 
gia , e Guo , fc  bene  che  non  fara  così  buona , ma  cucinata  arofto,  & frit- 
ta , faranno  li  meglior  modi  accommodata . 
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Pcfce  Palombo , e Pappagallo  e loro  qualità,  c Cucina  . 
Cap.  XXIV. 

IL  Pcfce  Pappagallo , c Palombo , fono  freddi , & hurnidi  in  primo  gra.' 
do , e la  ’oro  ftagione  fard  di  Decembre  per  tutto  Maggio , c fc  bene-, 
che  detti  Pefcifiano  addimandati  vno  Palombo,  e l’altro  Pappagallo, 
nientedimeno  il  Pcfce  Palombe  non  ne  ha  fomiglianza , eccetto  che  Tc  fue 
voua , le  quali  fono  di  fimile  grandezza  a quelle  delli  Palombi , e l’altro  è 
folamcntc  del  colore  del  Pappagallo , quelli  non  fono  Pelei  recipienti  fc* 
non  per  gente  balla  > perche  fono  di  cattiuo  nutrimento,  e vifeofi,  altro 
di  buono  non  vi  è che  l’ voua  del  detto  Pefce  Palombo, quali  lì  porranno  in- 
farinare , c friggere , e fi  fcruiranno  calde  con  fale , c fugo  di  melangolo  fo- 
pra , e fc  ne  potranno  fare  altri  Poctaggietti  ancora  . 

: f £t  iì  fopradetti  Pcfci  ad  vn  bifogno  volendoli  cucinare,  fi  faranno  in  tuc- 

in  tùuefcV  te  le  viuande  della  fopradetta  Salpa  > e Becta;trigia  ,e  così  fiferuiranno 
ia  ancora , fe  bene  che  fiano  meno  buoni . 

tanno.  * 0 

Sarde  , & Alicette  , e loro  qualità  , e Cucina  . 

Cap.  XXV. 

LA  Sarda  grolla,  & Alicette,  quali  fono  d’vna  medema  fpetie, eccetto 
che  vna  è più  grolla, e l’altra  è più  piccola;fono  fredde  nel  principio 
del  primo  grado , & hmnide  nel  fine  del  medemo , e la  loro  ftagione 
fard  dì  Ottobre , per  rutto  Aprile , benché  in  ogni  tempo  faranno  buone , 
e di  buon  nutrimento , ma  in  Primauera  faranno  meghori  che  in  altra  fìa- 
gione , e fi  accommoderanno  come  lotto  fi  diri . 
sird-.s-  /.li  Le  Sarde , &.  Alicette , fi  faranno  in  diuerfi  Portaggi  doppo  nette  ,e  fof- 
fritte  con  oglio,  & herbette  buone  battute  minute  co  fpigoletti  d’agli  am- 
maccati dentro, con pignuoli,  cpallerina, c fpetie  a bsllanza.con  agrefta, 
ouero  fugo  ci  mclangolc , o veramente  fi  ponerà  vino  bianco  per  metà  dì 
agrefta , ouero  fugo  di  melangole  dentro  , e fi  fcruiranno  calde  con  detti 
regali , & ingredienti  fopra . 

Sjrde,  & Ali.  L fi  porranno  fare  dette  Sarde  in  polpette  , battuta  la  polpa  di  dette  mi- 
A roip’tr,"*  nuta  COJ1  herbette  buone , 'I  arantello  dillalato , con  pignuoli , e paflenna» 
riempiture ii  e pane  grattato  dentro , con  fpetie  a baftanza,  e fi  fottefteranno  con  oglio, 
fotVo-prV*  ouero  butiro , c fi  alligheranno  con  voua , ouero  con  latte  di  mandole  , e 
fi  fcruiranno  calde  con  cannella  fopra. 

E Tara  buona  ancora  detta  cornpofitione  per  riempitura  di  diuerfi  Pcfci , 
con  mandole,  e nofei , foppeftc  di  più  dentro;  & in  alcune  delle  dette  riem- 
piture fi  ponera  feorza  di  Cedro  candita  ancora, in  fette  lottili,  ouc- 
ro a daterei  dentro. 

Eli  faranno  diuerfi  Pafticcetti  ancora  di  dette  Sarde  ,&  Alicette , bat- 
tuta 
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tuta  la  loro  polpa  minuta,  con  Tarantello  diffalato , con  agrefta  in  grani,  *»*,*  *'[- 
pignuoli , e paffcrina , con  fcorza  di  Cedro  candita  dentro,  con  fpctic  a 
baftanza,e  codette  di  Gambari,  tartuffoli.e  prugnuoli.  e li  condiranno  con  iis' u r°ìr» 
oglio , ouero  butiro , e fi  potranno  rinfrefeare  con  latte  di  mandole,  odi  dUetw’ 

_ ••  L ..  . J i>  « n « 


pignuoli,  e con  vn  brodetto d’voua  sbattute  con  a gretta  dentro  ancora» 
e li  fcruiranno  caldi  con  zuccaro  fopra . 

E fi  faranno  arofto  in  diuerfi  modi  dette  Sarde , & Alicette,  fu  le  bragie, 
e su  la  graticola  , con  carta , e fenza , con  pitartima,  ouero  finocchio  tor- 
te  foppcfto , ò pepe  fopra , e fi  feruiranno  calde  con  fugo  di  melangolo  fo-  * ' *K‘ 

pra , e quelle  fu  la  graticola  con  vn  marinato  di  aceto , e molto  cotto  bol- 
lito, con  pignuoli  » e palfcrina  dentro , con  fpetie  a baftanza  fopra , c fi  po- 
tranno fotteftare  con  li  fopradetti  regali  dentro  delle  fopradette  Sarde , & 

Alicette  in  Pottaggio , c fi  feruiranno  calde  come  fopra . 

E fi  potranno  dette  Sarde , & Alicette  infarinare,  e friggere  doppo  che  * ri- 
faranno ben  lauate , e nette , e fi  fcruiranno  calde  con  falc , pepe , e fugo  di 
Mclangole  fopra,  e fi  potranno  marinare  in  diuerfi  modi,  & accarpiona-  4CClrP1«"«*» 
re  ancora-, . 

E fi  potranno  falare  le  dette  Sarde , & Alicette,  fi  come  vfano  a Genoua,  Sard'»  * *!*• 
& in  altri  luoghi  d’Italia  ,&indiuerfi  luoghi  di  Spagna  ancora,  in  parti-  k'rigUaliV* 
colare  a Cadaches,quali  fono  le  megliori,fe  bene  che  a Madrid  ne  venga-  JjU<1“*tejlnco 
no  portate  da  V alcnza,  Siuiglia,  PortugaIIo,e  Galitia;  nientedimeno  quel-  i«e,rfrmt»co 
le  di  Genoua,  e Cadaches  fono  megliori , e fi  potranno  doppo  falate  come  ™'Ic  fr,fck* 
fopra, sfumare,  ouero  feccare  al  Sole,  perche  doppo  tenute  a molle  in  ac- 
qua a baftanza  fi  potranno  accommodare  nella  maggior  parte  delli  modi 
fopradetti  delle  Sarde  frcfche,  quali  fi  feruiranno  come  quelle  ancora. 

F rittura  Franzcfe , e Buga  , e loro  qualità , c Cucina 
Cap.  XXVI. 

L4,  Frittura  Franzefc  è di  diuerfe  qualitd , perche  fono  molte  forti  di 
...  P'«°h  marittimi,  li  quali  participeranno  delle  qualità  di  tut- 
ti  li  altri  Pefci  di  Mare,  e faranno  caldi  in  primo  grado , e freddi  nel 
lecondo,  e faranno  di  buon  nutrimento, efacili  alla  digcftionc,  e la  loro  le- 
gione far  a di  Marzo, benché  fe  ne  trottano  tutto  l’Anno , e la  ftagione  della 
Buga  (ara  di  detto  tempo,  per  tutto  Giugno,  e ve  ne  fono  di  Mare,  e di  ac- 
que dolci,  qual  Pefce  non  viene  molto  grolTo,&  è con  fcaglia  bianca, e farà 
differente  di  qualità  la  Buga  marittima,  da  quella  di  acque  dolci,  e fi  ac- 
«ommodcrain  diuerfi  modi . 

. La  Frittura  Franz  efe,e  Buga,  doppo  nettile  ben  lauati  fi  potranno  infa-  Frittura  Tra- 
ma re,  e friggere , e fi  fcruiranno  caldi  con  falche  fugo  di  mclangole  fopra,  •££ 
e ii  faranno  aremo  su  li  carooni,  c su  *a  Graticola»  la  detta  Buga  % & alcuni  ^°»^c  'n  ^*°er 
Befcctti  più  groisUi  detta  Frittura  Franzefe  ancora  ,c  fi  fcruiranno  nel-  lEVL* 

1 iftelst  modi  delle  oarde , & Alicette  fopradette . <u,®s  aiìeetw 
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E fé  ne  potranno  fare  diucriì  Poct.iggictti , con  li  regali  fopradetti  delle 
Sarde,  & Alicette  ancora, c fi  forniranno  ca'di  con  loro  regali  ingre- 
dienti fopra_, , 

Lattcrini  di  Mare,  c di  Acque  dolci,  c loro  qualità , 
e Cucina.  Cap.  XXVII. 

L'  I tatterini  di  Mare  fono  delle  qualità  della  fopradetta  Frittura  fran» 
. zefe,  e faranno  meno  humidi,  e freddi  di  quelli  di  acque  dolci  anco- 
ra, per  rifpetto  alla  falfedine  delle  acque  Marittime, e la  loro  ftagio- 
nc  farà  di  Ottobre  per  tutto  Fcbraro,e  di  quelli  di  acque  dolci  fard  di  Apri- 
le per  tutto  Agodo  , quali  faranno  di  bnonifsimo  nutrimento,  e facili  da 
digerire,  e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi,  cioè  fritti . 
uterini  di-  Li  Latterini,  quali  fi  trouano  in  foa  ftagione  nel  Lago  di  Cartel  Candol- 

r““*  fo, luogo  di  Noftro  Signore  Papa  Vrbano  Ottauo,  quali  ne  végano  portaci 
a Roma,  perche  fono  di  tutta  bontà,  fi  potranno  doppo  ben  lauati  infari- 
nare, e friggere,  c così  li  marittimi  ancora,  e fi  fcruiranno  caldi , con  fale  » 
e fugo  di  Melangole,  o Limoncelli  fopra , c faranno  buoni  con  vn  fapore  di 
Mandole  Ambrogino , {temperato  con  Agrefta  fopra , ouero  in  tondi . 

Pcfce  Ignudo , e fue  qualità , e Cucina . Cap.  XXVIII. 

IL  Fafce  ignudo  èdiMare,&èpiccolifsimo,eperciò  farà  tempera- 
to nel  freddo, c nell’humido,  perche  non  ha  alcuna  fuperfluird,  c (aridi 
buon  nutrimento , e facile  alla  digertione,  e la  fua  ftagione  fard  di  No- 
uembrepcr  tutto  Aprile,  e fi  accommoderà  come  fotto  . 
f.r«  ;en,,do,  H Pcfce  ignudo , doppo  che  farà  lauaco , e netto , fi  potrà  infarinare  ,e 
frit'o,  * m_  friggere,  e fi  feruiri  caldo,con  fale,  e fugo  di  Melangole  fopra,  e fi  farà  i n_. 
’*  cr°  frittelle,  con  pane  grattato  pattato  per  fedaccio,e  fior  di  farina  con  P ateri- 
na dentro , e fi  feruiranno  calde  con  zuccaro , c cannella  fopra,  con  fugo  di 
Melangole , o di  Limoncelli . 

E fi  potrà  fare  in  Croftate  detto  Pefce  con  Taramello  diffalato  battuto 
minuto,  con  mandole,  e nofei  foppeftc  dentro,  con  zuccaro,  e cannella  a 
bafianza,  & agrefta  in  grani,  ò pafierina,  e fi  condiranno  con  oglio  , ouero 
butiro,  c fi  feruiranno  calde  con  zuccaro  fopra . 


Calamaro , c Calamarctti , c loro  qualità,  e Cucina. 

Cap.  XXIX. 

’T  L Calamaro  è freddo  uel  primo  grado,  & humido  nel  fecondo,  e la  fua 
p ftagione  faridiNouembre  per  tutto  Marzo,  fe  bene  che  farà  buoq» 
in  ogni  ftagione  , e farà  di  buon  nutrimento , ma  duro  alla  digertione  » 
eli  Calamarctti  faranno  megliori,c  più  facili  da  digeritegli  detti  Pcfci  non 
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hanno  fangue , nc  fcaglia , eccetto  che  vna  lifcha  nella  fchiena,con  vna  vef- 
fica  di  vna  materia  negra  come  l’inchioftro  » e fi  accommodcranna  in  di- 
uerfi  modi. 

Il  Calamaro  fi  farà  in  Pottaggio,  doppo  netto  , e ripieno  con  le  barbtL»  od***»  f« 
deidetto  battute  minute  con  Tarantello  difTalato,  & herbette  buone, pane 

grattato,  con  nofci,  e mandole  foppcftc  dentro, con  paffcrina,  e fpetic  a ba-  ^'Zrnìu' 
ani a,c  fi  condirà  con  oglio,  ouero  butiro,e  fi  poneri  in  vafo,có  prugne,  e ‘ 

vifciole  fecche,&  perfiche,con  agrcfta  per  metà  di  vino  bianco  dcntro,e  c6 
detta  agrcfta  in  grani  al  fuo  tempo  ancora, e fi  potrà  alligare  cólatte  di  pi- 
gnuoli.c  có  voua  ancora, e fi  feruirà  caldo  con  detti  regali, e cannella  fopra. 

E fi  potrà  riempire  con  la  polpa  di  Sarde,  con  l’ifteOa  compofitione  della 
riempitura  di  diuerfi  Pefci,fi  come  fopra  al  Capitolo  di  dette  Sardc,&  Ali- 
cene ho  detto , e fi  fcruira  caldo  come  fopra,  c fi  potrà  riempire , con  vo- 
ua , c formaggio  grattato  detto  Calamaro , con  herbette  buone  battuti, 
minute , con  la  polpa  di  diuerfi  Pefri,  ouero  le  barbe  di  detto  Calamaro 
battute  dentro, con  pignuoli.epafTcrina,  efpetie  a baftanza.e  fipotràfoc- 
tefiarc  con  butiro,  e fi  feruirà  caldo  con  zuccaro , & agrcfta  fciroppata_. 
fopra,  ouero  fugo  di  melangole . 

Et  fi  farà  nell)  fopradetti  modifenza  riempitura  ancora  doppo  netto,  e 
tagliato  in  diuerfi  pezzi,  con  li  fopradetti  regali  dentro  > & alligature  , e fi 
feruirà  caldo  come  fopra. 

E fi  potranno  doppo  lauati,  c netti  detto  Calamaro,e  Calamaretti»  infa-  c*i"”,r*.‘ 
rinare,  e friggere,  e fi fcruiranno caldi, con  fale,  e fugodiLimoncelli,  odi  filici™""'1 
Melangole  (opra,  e faranno  nel  meglior  modo  cucinati . 

» * 

Pcfce  Polpo  , e Seppia,  e loro  qualità  , c Cucina. 

Cap.  XXX. 

IL  Pefce  P olpo,  e Seppia , fono  caldi , & humidi  nel  primo  grado  , e ri- 
tengano alcune  qualità  del  Calamaro,  fe  bene  che  fono  affai  più  duri 
da  digerire,  e meno  buoni  ancora, perche  fono  affai  più  vifeofi,  per  ef- 
fere  detti  Pefci  fenza  fcaglia , e faranno  contrari;  alii  flemmatici  ,c  malin- 
conici, e la  loro  ftagione  farà  di  Gennaro  per  tutto  Aprile , & il  detto  Pol- 
po ha' certe  branche  , con  le  quali  ii  attacca  con  molta  tenacità  al  li  feo- 
gli  del  Mare-. . • * 

E la  Seppia  ha  vn  certo  offo  bianco  che  gli  Orefici  l’adoperano  per  get- 
tare  gli  anelli, & ha  le  branche  Amili  ai  detto  Polpo , c fi  accommoderanno 
come  fotto  fi  dirà,  & in  altri  modi  ancora . 

11  Pefce  Polpo , e Seppia,  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e p?rp«,. 
viuande,  ebe  fi  faranno  del  Calamaro  fopradetto,  da  farli  ripieni  in  fuori  , * 
perche  non  faranno  atti  per  f.mil  vioanda,e  perciò  fi  faranno  prima  alcfla-  c,,e 
re,  e poi  fi  taglieranno  in  pezzi,  benché  non  faranno  di  tal  bontà, perche  fo-  Z'!i°  rJn 
no  aliai  più  duri,  e vorranno  affai  più  cottura  ancora,  e fi  porr  anno  frig- ri***  •*«•«»  • 
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geredoppocotti  aleni. come  fopra  ,c  fi  feruiranno  come  detti  Calamari  , 
ma  faranno  affai  megliori  in  poctaggio,  con  progne  , e vifciole  fecchc , & 
il  rcflo  delli  regali  del  detto  Calamaro  dentro,  con  fpccieabafhnza,&vi- 
no  per  metà  di  mollo  cotto,  con  agrelta  dentro»  eh  in  altra  tianicra  cuci- 
nati, c fi  feruiranno  caldi  con  loro  regali,  & ingredienti  fopra . 


Grand  teneri , e con  feorza  dura , e loro  qualità  , c 
• Cucina.  Cap.  XXXI. 


G'inci  tene- 
ri GitttiUtiiC 
fi  itti. 


Cunei  picco 
li  con  feorza 
tenera  fritti  „ 
* li  groffi  co» 
fcarza  Jota  , 
*1ef»ì , e jù  le 
fcugie , 


IL  Granchio  e freddo  nel  fecondo  grado,  & humido  nel  primo,  e la  Aia  . 
ftagione  farà  di  Ottobre  per  meco  Maggio,  e de  Ili  detti  Granci  teneri 
farà  diPrimauera  per  tutto  l’Autunno , fe  bene  che  a Roma  fene  tro- 
vano tutto  l’Anno , e faranno  di  gran  nutrimento , ma  di  dura  digeftionc  > 
e faranno  contrarii  alli  flemmatici,  li  megliori  faranno  li  tenerle  li  maritti- 
mi, e fi  accommoderannoindiuerfi  modi . 

Li  Granci  teneri  fi  poti  anno  focceftarc,  con  og!io,con  pignuoli,  e paflc- 
rina  dentro , con  fpetie  a baftanza  doppo  che  faranno  flati  in  latte  alquan- 
to tempo , e fi  alligheranno  con  latte  di  mandole , ouero  fi  fottefleranno 
con  buciro  con  detti  regali  di  pignuoli,  e paflerina  dentro,  con  fpccie  a ba- 
ldanza» & herbette  buone  battute  minute,  c fi  alligheranno  con  voua  sbat- 
tute con  agrefia , e latte  di  pignuoli  dentro , e fi  feruiranno  caldi  con  can- 
nella foprai. . 

E fi  potranno  infarinare,  e friggere , con  oglio,  onero  butiro,  doppo 
morti,  in  latte , e fi  feruiranno  caldi , con  Tale,  e fugo  di  Melandole  fopra . 

E cosili  Granci  piccoli  con  feorza  teneri , tanto  li  marittimi, quanto  di 
acque  dolci , fi  friggeranno  come  li  teneri  fopradetti , e così  fi  feruiran- 
no ancora.» . 

E li  Granci  con  feorza  dura,  e grofli,  fi  cuoceranno  ale(Iì,e  sù  le  bragie, 
c fi  feruiranno  caldi,  o freddi  a beneplacito,  con  falc,pepe,  & aceto  fopra  • 

Gambarelli  di  Marc  , c di  acque  dolci , e loro  qualità, 
e Cucina.  Cap.  XXXII. 


LI  Gambarelli  fono  freddi  nel  fecondo  grado,  & humidi  nel  primo  : 
delli  detti  Gainbari,  ve  ne  fono  di  più  forti , sì  di  mare  ..come  di  ac- 
que dolci,  in  particolare  quelli  con  feorza  dura,  de*  quali  al  Aio  luo- 
go fi  diri , & altri  ve  ne  fono  fimili  con  feorza  tenera  come  delli  Granci  » 
òr  altri  ve  ne  fono  più  piccoli  detei  fquillctti , e di  Mare  alcuni  detti  Gatn- 
bareili,  & altri  fpannocchie, quali  fono  va  poco  più  grandi,  benché  (ìano  di 
vna  medefima  forte  ; la  ftagtone  de’  quali  farà  di  Febraro  per  tutto  Mag- 
gio , fc  bene  che  a Roma  ne  capitano  tatto  l'Anno  ; faranno  di  gran  nutri- 
mento , ma  contrari;  alli  flemmatici , perche  fono  duri  da  digerire,  e fi  ac- 
commodcranno  come  lotto  fi  dirà  • 
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Li  Gambari  di  Mare,  cioè  le  fpannocchie  fi  faranno  in  diuerfi  Potcag- 
gietti.cioc  le  loro  code, doppo  clic  faranno  perleflàte,e  nette  dalla^ 
loro  feorza,  con  herbette  buone  battute  minute, con  fpigoletti  d'agli,  oue- 
ro  con  cipollette  tagliate  minute, prima  fotfritre,  c dapoi  fi  poneranno  det- 
te code , con  pignuoli,  e paflferina,  c fpctic  a baftanza  dentro,  con  agrefta, 
ouero  fugo  di  me!apgole,e  con  detta  agrefta  in  grani  ancora,  conditi  con_, 
oglio,  ouero  butiro.e  fi  potranno  alligare  con  roifid  voua,  e latte  di  pi. 
gnuoli , ouero  con  latte  di  mandole  folamente , e fi  fcruinenno  caldi  coru 
cannella  fopra-, . 

E faranno  buone  ancora  dette  code  per  regalo  di  diuerfi  Pafticci,  e Pa- 
fticcerti  di  Piccadiglio  di  diuerfi  Pefci , c fi  potranno  doppo  cotte  alerte  , 
«nette  dalla  feorza  feruire  calde,  e fredde  a beneplacito , con  oglio,  pepe» 
c fugo  di  melangole , o aceto  fopra . 

E fi  potranno  infarinare,  e friggere,  e così  tutti  fi  fopradetti  Gambarel- 
li  ancora,  tanto  fi  marittimi , quanto  di  acque  dolci,  ,c  fi  fcruiranno  tut- 
ti caldi , con  Tale  , pepe , e fugo  di  melangole  fopra . 

Lamprede  , e Lampredozze  Marittime,  c di  acque  dolci , 
e loro  qualità , c Cucina . Cap.  X X X 1 1 1. 

* ' » 

LA  Lampreda  c calda  temperatamente , & humida  nel  primo  grado, 
e la  fiia  flagione  fari  di  Febraro  per  tutto  Maggio , c le  mcgliori  fa- 
ranno quelle  prefe  nelli  fiumi,  c di  Primauera,  in  particolare  quelle 
dcITeucrcdi  Roma,edi  Tiuoli,  e di  diuerfi  altri  luoghi  d'Italia  ancora., , 
quali  faranno  di  buon  nutrimento  .benché  faranno  vn  poco  difficili  alla-, 
digcftione , e conferiranno  ad  ogni  compleflìone , eccetto  che  alli  vecchi 
decrepiti , e podagrofi , e quando  fi  vorranno  cucinare , fi  faranno  morire 
in  vino  grande  bianco , e fi  accommodcranno  come  fotto  fi  intenderà  • 

La  Lampreda  fi  fard  in  pottaggio , e fotteftata , con  oglio  , ouero  buri-  t 
ro , doppo  che  fard  fatta  morire  in  vino  bianco  grande , (I  come  fopra  ho  "! 
dctto,ecauatoliilfangueapartedaponcrlo  con  gli  altri  ingredienti  che  « 
anderanno  nelle  compofit ioni  diqualfi  voglia  viuanda,  che  li  farà  di  detta 
Lampreda, con  parte  del  vinoadoue  farà  morta,  eccetto  che  quando 
fi  friggerà , e volendola  fare  fiutata , doppo  fatta  morire  come  fopra , e 
netta  dalla  fua  vifcolìca  con  acqua  calda,  fi  poneranno  herbette  buono 
battute  minute,  con  pignuoii , e parterina , e fpetie  a baftanza,  con  agrefia 
in  grani  dencro , con-  altri  diuerfi  frutti  frefehi , o fecchi , in  fette  > c coiu 
f>arte  del  vino  doue  farà  morta,  con  modo  cotto  per  metà  di  agrefia^, 
ouero  fugo  di  melangole  dentro  » con  il  fangue , che  fi  fard  cauato  a parte, 
e fi  condirà  con  oglio , ouero  butiro , e ii  potrà  alligare  con  latte  di  man- 
dole, odi  pignuoii,  e eoa  voua  ancora,  e fi  fcruira  calda  con  detti  regali 
lopra,  e fi  potranno  poncre  cipollette  tagliate  minute  doppo  foffritte  den- 
tro, ouero  fpigoletti  d’agli  ammaccati,  c quando  fi  fard  fottefiata  có  oglio , 

: ouc- 


' Gimbiri  dir. 
ri.Spiiocchie 
in  diuerfi  por 
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delti, e f,me  , 
& ,nco  timi 
li  GimbirtlU 
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ouero  butiro  > fi  poncranno  li  fopradetti  regali  di  frutti  dentro > & il  retto 
dclTingredienti,  con  fpetie  a baftanza , e fi  feruiri  calda  come  fopra . 

»i « * m"dj!  E la  detta  Lampreda  fi  porri  fare  arofto  doppo  fatta  morire  in  vino  co- 

«dfi  mod,.1'  me  fopra»  e fe  farà  Maluagia, fari  megliorc,  e tenuta  in  addobbo  di  agre- 
fta chiara, con  fpetie,  &oglio  a baftanza  dentro, inuolta  in  ruotolo  come-, 
vna  ciambella , ouero  in  aceto  force  bianco  in  cambio  di  dccta  agrefta , c 
fpolucrizzata  con  finocchio  forte , foppefto , ouero  pepe , e pofta  allo  fpe- 
do,  ouero  sii  la  Graticola , e fi  feruiri  calda  con  parte  di  detto  Addobbo 
caldo  fopra  , ouero  con  vna  falla  di  aceto  per  meri  di  morto  cotto , bolli- 
co con  zuccaro,e  cannella  in  canna  a baftanza  dentro,  con  zibibo  fenz'offi . 

E fi  potri  fare  arofto  allo  fpedo  come  le  Anguille, tagliata-in  pezzetei 
doppo  morta  come  fopra , c Corticata , eftendo  però  grotta,  con  crolla  di> 
pane  grattato  , zuccaro,  e cannella  fopra , e fi  feruiri  calda , come  la  fo- 
pradecta  allo  fpedo , ouero  con  falfa reale  con  pignuoli,  e paflerina,  fopra» 
o veramente  con  fugo  di  melangolo . 

^ ^ *n  Palifico  detta  Lampreda  r doppo  che  fari  netta  dalla  fua  vi- 
li rem  fi*  c,i  fcof.tà , con  acqua  calda, fenza  cauarli  il  fangue , ouero  fcorticata  > le  farà 
do,  < fredde . gro{fa  f e fatta  in  ruotolo , e tenuta  in  addobbo  di  aceto  forte , per  metà  di 
vino  bianco  grande , con  fpetie  a baftanza  dentro , e fale,  e quando  fi  vorrà 
feruire  detto  Particelo  freddo , fi  fpoluerizzeri  con  fpetie  a baftanza  dop- 
po haucrli  dati  alcuni  tagli , ma  non  di  modo  che  li  elea  il  fangue , con  fet- 
te di  Tarantcllo  diflalaro  dentro,  e l’ift  etto  fi  fari  volendolo  feruire  caldo» 
con  pignuoli,  e paflenna , con  tartuffoli,  e prugnuoli , & agrefta  in  grani  al 
fuo  tempo  di  p ùdentro , e fi  conditi  con  oglio,  ouero  butiro . 

Eli  rinfrefthera  con  latte  di  mandole,  odi  pignuoli,  con  polueredi  mo- 
fiacciuoli  fini  dentro , ouero  con  vn  brodetto  di  rolli  d’voua  sbattuti, con-, 
agrefta , o fugo  di  mclangole  dentro , feruiro  con  zuccaro  fopra. 

Lam^ruiós'  ^ fi  potranno  non  folo  la  detta  Lampreda  grolla , ma  ancole  piccole.,» 
ir'i  r.c  a»  doppo  nette  come  lopra,  fenza  cauargii  il  fangue , e fané  morire  in  vino  t 
MipieòiuV'  infarinare , e friggere , e fi  feruiranno  calde , con  fale  ,e  fugo  di  mclango- 
le fopra  , e fi  potranno  marinare  ,&  accarpionare  ancora,  ma  detti  pefei 
faranno  megliori  feruiti  caldi,  che  freddi  in  qual  fi  voglia  modo  cucinati . 

Pcfce  Agucchia , e Tue  qualità , • Cucina . Cap.  XXXI  W 

IL  Peff  e Agucchia  è freddo,  &humido  nel  primo  grado,  e la  fua  Ra- 
gione farà  di  Settembre  per  tutto  Maggiori!  detto  pefee  è fen za  ga- 
glia, & è fimile  all’Anguilla,  ma  ha  vn  becco  longo  limile  alla  Beccac- 
cia , e farà  di  buon  nutrimento , ma  di  dura  digeftione , e fi  accommodc- 
rà  come  fimo. 

p.fce  a?uc-  li  Pcfce  Agucchia  fi  potrà  accommodare  in  tutti  li  modi , e viuande,  eh* 
4%,-^  fi  faranno  delle  Sarde,  <k  Alice  ttc,  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto» 
eli  feruiranno  ìa  tutti  li  modi  di  dette  Sarde  ancora,  e fi  inuolgeranno.  io 
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ruotolo , e fi  infilzeranno  con  il  loro  becco  dalle  parti  di  fuori , tanto  quei* 
le  che  fi  faranno  arofto,  quanto  quelle  che  fi  feruirenno  fritte,  fe  bene  che 
fi  potranno  fare  arofto  in  pezzetei , fi  come  le  Anguille,  con  crolla  di  pane 
grattato , z uccaro, e cannella,  doppohauerli  dato  il  falc,  e cosìfaranro 
nelli  megliori  modi  accommodate  . 

E fi  farà  in  Paftiecio  detta  Agucchia  fi  come  la  Topradetta  Lampreda., 
grolla , con  riderti  regali , & ingredienti  dentro , c fi  feruiri  come  quello  di  ciò! 
detta  Lampreda  ancora  • 

E fi  potrà  falare  detta  Agucchialo  bariglioni,  fi  come  le  Anguille,  & al- 
tri  Pefci,  quali  dopo  hauerle  tenute  a molle  in  acqua  calda.e  dilla  la  te  in  più  méntri  £<a 
acqueti  potranno  fi  re  alerte,  e fi  feruiranno  con  oglio,pepe,  & aceto  fopra,  Vt  bu 

«fi  faranno  ancora  nella  maggior  parte  delli  fopraderci  modi,  cviuande.  “ * 

Gongrio , e Morena  Pcfci  marittimi,  e loro  qualità  , 
c Cucina.  Cap.  XXXV. 

IL  Gongrio,  e Morena  fono  freddi  ne!  fecondo  grado, & humidi  nel  ter- 
zo, eia  ftagion  e del  Gongrio  fari  di  Dicembre  per  tutto  Marzo,  e 
delia  Morena  di  Nouembre  per  tutto  detto  tempo , li  detti  Pcfci , fe. 
bene  che  fiano  di  Mare , nientedimeno  non  fono  recipienti  a menfc  di  Si- 
gnori , fe  bene  che  faranno  di  buon  nutrimento,  ma  duri  alla  digeftione , c 
faranno  contrari)  alli  ftomachi  deboli , & alii  flemmatici,  e fi  accommode- 
ranno  in  diuerfi  modi. 

Il  Gongrio  fi  farà  alcflò , & arofto , & in  diuerfe  bragiuole , doppo  fai-  * 

prefe  con  pitartima  fopra,  c che  fari  lauato,  e netto  detto  Gongrio  , qual  fi.a'à’roBa  e 
fi  potrà  fare  nel  refto  delle  viuande  , che  fi  faranno  della  Lampreda , fi  co-  Jfj  In  a.  d'h' 
me  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto , ma  non  fari  però  di  tal  bontà , fcnzi_j  d.n . Lipr.a* 
farlo  morire  in  vino  come  detta  Lampreda,  nc  meno  raccogliere  il  fuo  fan-  ù f"“n0  • 
gue , ma  falprefo , e fcruito  nelli  fopradetti  modi  farà  megliore  . 

E ;ia  Morena  fi  potrà  accommodare  nelli  fopradetti  modi  che  fi  faranno 
del  Gongrio , c fari  men  buona  ancora , e fi  feruiri  come  quello , e fe  li  le- 
ueranno  la  maggior  parte  delle  Ufche , con  dui  legnetti  lifei  doppo  che  farà 
attaccata  per  la  cella  tifando  verfo  la  coda  con  detti  legnetti  vno  incontro 
l’altro  da  ogni  parte , e fi  feruirà  nelli  fopradetti  modi*  del  Gongrio  » len- 
za falprender!a_, . 

* 

Anguille  di  Mare  , e di  Acque  dolci , e loro  qualità , 

- e Cucina.  Cap.  XXXVI. 

L’Anguilla  è fredda  net  primo  grado , & hutnida  nel  fecondo , e la  fuo 
Ragione  fari  d’Otcobre  per  tutto  Marzo , e le  megliori  faranno  le» 
marittime , c quelle  prefe  in  acque  chiare , e faifofe,  ouero  arreno- 
fc,  li  come  le  Ccciuolc  del  Teucre  di  Roma, e quelle  del  Secchio  di  Lucca»  * 

c VAn- 
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e V Anguille  di  Comacchio  in  Lombardia , c del  lago  di  Marca  Campagna 
di  Roma , e quelle  di  Altopafcio  in  Tofcana , fono  di  fomma  bonti  ,tna  fc 
ne  deue  vfare  rare  volte , & in  poca  quantità,  perche  offendono  qual  fi  vo- 
glia compleflìonc,  benché  fianodi  buon  nutrimento, ma  vifeofe, e du- 
re da  digerire , perciò/aranno  contrarie  alli  ftomachi  deboli , & alli  tìcni- 
Arguiiu  in  mutici , c fi  accommodéranno  come  fotto  fi  dira , & in  altri  modi  ancora . 
diu'iS'  n»’!"  L’Anguille  fi  potranno  fare  in  guazzetto  in  diuerfi  modi , come  faranno 
“S*<  • fcorticatc , e nette , intiere , e tagliate  in  pezzi, con  hcrbecte  buone  cagtia- 

tc  minute , pignuoli , e pafferina  , con  agrefia  chiara  , oucro  in  grani  den- 
tro, con  fpetic  a baftanza,  con  vino  per  metà  di  molto  cotto,  e fi  ferui- 
ranno  calde  con  detti  regali , & ingredienti  fopra , c fi  potranno  ponere  ci- 
pollette tagliate  minute, e foffritte  dentro, e fi  fcruiranno  calde  come  fopra. 
Anguille  ri  e fi  potranno  fare  ripiene  dette  Anguille,  cioè  le  loro  feorze,  doppo  che 
!oroCrt«>°t!>'  faranno  ben  lauate  , e nette , con  la  polpa  di  dette  Anguille , e di  altri  pe- 
di mag  o,*  di  fci  ancora , battuta  minuta  con  hcrbecte  buone , e Tarantcllo  diffidato  , 
graflb‘  con  pane  grattato , e nofei  foppefte  dentro , con  pignuoli , c pafferina , e 
fpetic  a baftanza, e con  agrefta  in  grani  ancora,  e fi  fottefteranno  con  oglio, 
ouero  butiro,  con  agrefta, o fugo  di  melangolo  dencro  » c fi  fcruiranno  cal- 
de con  detto  ingrediente,  e fpctie  fopra . 

Efi  potranno  riempire  dette  Anguille, con  Piccadiglio  di  carne  di  di- 
uerfi animali  quadrupedi  ,c  volatili , buoni  da  cucinare,  & atti  per  tal  vi- 
uanda,con  graffo  di  Vitella,  c midolla  di  Vaccina,  con  feorza  di  Cedro 
candita  a datetti  dentro,  con  pignuoli , e pafferina , & fpetic  a baftanza , 
e fi  forccftcranno  con  deftrutto , o altro  graffo , con  agrefta  in  grani,  o fu- 
go di  melangolo  dentro , e fi  feriranno  calde  come  fopra. 

E fi  potranno  fare  dette  Anguille  in  Piccadiglio,  cioè  la  polpa  di  detto, 
in  dim*  fu’i  con  quella  di  diuerfi  altri  Pefci  ancora,  in  diuerfe  polpette , e polpetto- 
f'"*&  ni , con  Tarantcllo  diffalato  battuto  minuto,  con  herbcctcdiuerfc,e  panc 

K-  lòrmc  ai  grattato, con  mandole  attorrate  ,e  noci  foppefte  dentro,  con  pafferiiuu, 
Jf'Sl’wo  c fpctie  a baftanza,  c con  poluerc  di  moftacciuoli  fini,  & agrefta  ingra- 
dentro. 

Eia  fopradetta  compofitione  di  dette  polpette,  e polpettoni  fi  porri 
fare  in  forma  di  diuerfi  volatili , come  di  piicioni  ,*  o pollaftri , & altri  di- 
uerfi , & in  forma  di  diuerfi  pezzi  di  carne  , come  di  Lonza , oucro  di  Co- 
fciottidiCaftrato,  &t  altre  parti  ancora,  e fi  fottefteranno  con  oglio,  oue- 
ro butiro, e fi  fioriranno  con  pignuoli  ammollati , ouero  con  feorza  di  Ce- 
dro a lardelli , e fi  fcruiranno  caldi , o freddi , a beneplacito , fi  come  della 
polpa  delTonno  fopra  detta  al  fuo  Capitolo . 

{!"*  tadtu.ni  E fi  faranno  arofto  dette  Anguille  doppo  fcorticare , e nette  inuolte  in_. 

tnoriltéf  in  f A ruotolo,&  in  rocchietti, tramezzate  con  foglie  di  lauro , o faluia , con  cro- 
fta  di  pane  grattato , zuccaro , c cannella  fopra , doppo  hauerlidito  il  fiale» 
n,cfl'  • e fi  Cerniranno  calde  con  fugo  di  melangolo  fopra . 

'-Efi  potranno  fare  in  E alticcio  daferuirfi  caldo,  e freddo , fi  come  quel- 
lo del- 
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lo  delle  Lamprede  grotte,  fe  bene  che  non  farà  così  buono , e fi  feruirà  co- 
me quello  di  dette  Lamprede  grotte,  tanto  quello  che  anderà  feruico  cal- 
do, quanto  ilfreddo,efiponerannorifteffi  ingredienti,  fi  come  fopraal 
loro  Capitolo  ho  detto. 

E fi  potranno  dette  Anguille  grotte  doppo  fcorticate  , e nette,  in  fari-  Anguille  gr0r 
nate , e friggere , e fi  fcruiranno  calde  con  fale , e fugo  di  melangole  fopra,  £.•  ’ 
e così  le  Ceriuolette  piccole  di  fiume  ancora,  quali  fi  feruiranno  calde,co-  ime.'' 
me  le  groffe  fopradetto  . 

E fi  potranno  marinare  con  aceto  forte  bollito , con  fpigoletti  d’ Agli 
ammaccati  dentro , con  rofmarino , o faluia , e fi  feruiranno  calde  > e fred- 
de a beneplacito . 

E fi  potranno  falare , e sfumare  dette  Anguille,  fi  come  vfano  a Cornac-  J*1* 

chio  in  Lombardia , e le  falate  fi  potranno  diflalare  doppo  hauerle  patta-  6Ì«°Pc!!cìm‘ 
te  per  acqua  calda,  e tenute  a molle  in  più  acque  a baftanza , quali  fi  faran- 
no  alette , e fi  feruiranno  calde , e fredde , con  oglio , pepe , e mollo  cotco  «ieri*  a-iie 
per  metà  di  aceto  fopra.e  fi  potranno  accommodare  in  tutte  le  pottaggie-  t,trcJ,,‘ 
rie  delle  Anguille  frefche  fopradette  . 

E le  sfumate , fi  faranno  arofto  sù  la  graticola,  c fotte  fiate  al  forno, oue- 
roinuolte  in  carta  bagnata  fotto le  bragie,  doppo  hauerle  tenute  a molle,  dumii  «odi 
in  vino  bianco  a baftanza , e fi  feruiranno  calde  con  pepe , e fugo  di  melan- 
gole fopra , ouero  con  agrefta  per  metà  di  mollo  cotto , doppo  nette  dal- 
la feorza  con  oglio  , e pepe  fopra . 

Et  volendole  sfumare , fi  piglieranno  dette  Anguille  più  grotte  viue,e  fi  Anguille  c«- 
faranno  (lare  nella  falamora,  fin  che  faranno  morte,  evi  fi  faranno  ftare,  »»»'>•«<■ 
più,o  meno  tempo, fecondo  che  fi  vorranno  feruire,e  volendole  doppo  sfu- 
mate feruire  in  breue  tempo , batterà  tenerle  alquantoin  detta  falamora . 

* i 

Carpione,  c fue  qualità  ,c  Cucina  . Cap.  XXXVII. 

IL  Carpione  è caldo  temperatamente,  &humido  nel  principio  del  pri- 
mogrado, eia  fuaftagionc  farà  d’Ottobre  per  tutto  Aprile,  fe  beno 
che  in  ogni  tempo  fara  buono  : quello  Pefce  fe  bene  che  fia  di  acquo 
dolci  ritiene  affai  delle  qualità  dell’Ombrina, perche  è delicatittìmo,  e con- 
ferirà ad  ogni  compleflìone  , poiché  fi  ciba  di  terra  doue  è vena  d’oro,  & 
ha  la  fcaglia  minuta , e tira  al  colore  argentino  picchiolato  di  rotto  . & ha 
pochi  interiorijquelli  che  fi  pigliano  nel  lago  di  Garda, e nell’ Adici  di  Ve- 
rona in  Lombardia , fono  di  fornirà  bontà,  Stanco  quelli  che  fi  pigliano 
nel  Iago  di  Serra , confini  di  Regno  di  Napoli,  e fi  accommoderanno  in  di- 
uerfi  modi  come  fotto  fi  diranno . 

II  Carpione  fi  potrà  fare  alcffo  in  acqua , & acero , con  fale  a baftanza^,  Carpione  alef 
dentro , e fi  feruirà  caldo  con  oglio  pepe  , e fugo  di  melangole , o agrefta 
fopra, con  diuerfi  fiorirò  altra  verdura  di  herbette  buone, con  fapor 
di  mandole  ambroginc  in  tondi . - 

X E fi 
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E fi  potrà  feruire  in  faluietta  bianca  doppo  alerte  come  fopra , con  Tetto 
di  Tarancello  diffalato,ecotto  tu  vino  bianco  per  metà  di  modo  cot- 
to attorno,. 

E li  potrà  coprire  con  cauoli  fiori,  ouero  fparagi , doppo  cotti, con  Ta- 
rantelle diflalaeo  in  fette  cotto  come  fopra , e lì  leruiri  caldo , con  oglio  , 
pepe, e fugo  di  li<noncelli,o  agrefta  fopra,e  fi  potrà  coprire  có  finocchi  etti 
bianchi , c con  carciotfi,  e cardi  teneri  actartuffolati.c  con  tartutfolfre  pru- 
gnuoli , & con  altre  ditterfe  copriture  ancora,fecondo  le  rtagioni , c li  fcr- 
uirà  caldo  come  fopra_. . 

g*-#  ^ fi  Pocra  feruire  freddo  detto  Carpione , doppo  cotto  alcflb  come  fo- 

ddo,  co  diucr  pra  con  diuerfe  copriture, cioè  con  agrefta  in  grani  in  rafpolletti  feiroppa- 
cipri  « ta, ouero  con  pera  moscatelle  pur  Sciroppate  fopra, & attorno  il  piatto  fcr- 
r.,m*  t-if  ì-  uite  con  fulignata  fopra,  onero  con  anici  di  mezza  coperta,  e con  altri  di- 
«'at.ra,  uerfi frutti feiroppati  ancora. 

E fi  porrà  feruire  fenza  copritura, dopo  cotto  come  fopra, e partalo  per 
falfa  reale, e falpimcntato  có  polucre  di  moftacciuoJi  fini,  e fiorito  con  co- 
cuzzata  di  Genoua  candita , a lardelli  i opra,con  faluietta  bianca  fotto,  con 
regalo  di  parte  diuerfe  di  zuccaro  attorno , ouero  pera  candite . 

Cirrose  in  E fi  fari  detto  Carpione  nel  refto  delle  viuande,  che  fi  faranno  delTOm- 
de  ch!Vf“?i  brina  groffa , c piccola , fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto , c fi  fer- 
b*»u  U>  °m’  u’ra  nc^  *^c®  'nodi  di  detta  Ombrina  ancora . 

picc.fi  u E volendolo  accagionare , con  aceto  forte  bianco , ma  non  fe  li  leuerà 
la  fcaglia.atciochc  quando  fi  vorrà  poi  feruire  in  diuerfi  modi  fi  porta  net- 
MftMc.i..  tare  da  detta  fcaglia , c quando  che  fi  vorrà  feruire  fubico  cucinato , oue- 
ro in  breue  tempo  fi  potrà  nettare  da  detta  fcaglia . & accagionarlo  con_. 
falfa  reale , che  il  brufeo  fuperi  il  dolce  > oucrò  con  diuerfe  altre  falfe  a be- 
neplacito, e cosi  quando  fi  vorrà  falprcndcre  ancora  non  fe  li  ieuerà  la  fra- 
glia,accipche  doppo  che  fara  tenuto  a molle  in  acqua  a òaftanza,c  diflalato 
fi  porta  feruire  in  tutti  li  fopradetri  modi. 

Cirpiore  «-  Et  il  fopradetto  Carpione  acc arpionato,  fi  potrà  fare  arorto  fu  la  grati- 
iiM.fe’JwM  cola,  bagnato  con  oglio,  & aceto  forte,  e fiferuirà  caldo  doppo  netto 
dc.cicojìfi  ù dalla  fraglia  con  detto  oglio , & aceto,  con  zuccaro,  e cannella , ouero* 
Iitn’pIrcTdi  pepe  l’opra  a baftanza- 

”*  «•«  d’Ac-  t li  potrà  là  re  arorto  sù  la  graticola  ancora  doppo  netto  dalla  fcaglia  » 
*«pìjm»£C'  c sbruffato  con  vino  bianco , & aceto , ouero  con  oglio , & aceto , con-. 

crolla  di  pane  grattato , zuccaro  , e cannella,  c fi  feruira  caldo  con  diuer- 
fe falfe  fopra  , ouero  eoo  zuccaro  a baftanza . 

E fi  potrà  fot  celiare,  con  oglio , ouero  butiro,  con  diuerfi  frutti  dentro, 
con  agrefta,  e zuccaro,  con  Ipetic  a bartanza,  e fiferuirà  caldo  con  det- 
ti ingredienti  fopra-, . 

E li  potrà  infarinare,  e di  nuouo  friggere,  doppo  netto  da  detta  fraglia  , 
c fi  fcruiri  caldo  con  zuccaro  fopra,  e nell'  ìftelli  modi  fi  potrà  accommo- 
dare  qual  lì  voglia  altra  fotte  di  Pelici  marittimi,  e di  acqne  dolci,  ac- 
c . _ carpio^ 
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carpionarli  » & anco  (arrenderli  come  il  fopradetto  Carpione  , (e  bene* 
che  non  fiano  di  tal  booti . 

Truotta  t e Tue  qualità , c Cucina . Cap.  XXXVIII. 

LA  Truotta  è fredda  nel  principio  del  primo  grado , & humida  nel  fi- 
ne del  primo , e la  fua  ftagione  farà  di  Ottobre  per  tutto  Dicembre, 
fe  bene  che  in  ogni  tempo  farà  buona,e  le  megliori  faranno  le  grufi- 
le > c prefe  in  acque  faflofe , e criflalline , e faranno  di  buon  nutrimento » 

& facili  alla  digeftione,  e conferiranno  ad  ogni  completane , eccetto  che 
•11»  flemmatici , e decrepiti  > la  detta  Truotta  è Pefcc  di  acque  dolci , e ve 
ne  fono  di  più  forti , circa  al  colore , perche  alcune  tirano  al  negro  f come 
quelle  di  Sorra , e di  Narni»  e Terni , ma  quelle  delTeuerefono  bianche, 
c picchiolate  di  rollo , ma  quelle  del  lago  di  Como  fono  le  maggiori , che, 
fi  piglino  in  alcun  luogo  d'Italia,  perche  ve  ne  faranno  di  venticinque , e * 
trenta  libre  l’vna , e fi  accommoderà  come  fotto , Si  in  altri  modi  ancora. 

La  Truotta  fi  potrà  accommodare  in  tutti  li  modi , e viuande  che  fi  fa-  Tmora  in* 
ranno  del  Carpione , fi  come  fopra  al fuo  Capitolo  ho  detto , c fi  feruirà  in  SiV  &IJ22 
tutti  li  modi  di  detto  Carpione  ancora . éet £*rpiont, 

E fi  potrà  fare  aletta  in  vino  bianco  alla  Tedefca,con  fpetie  a baftanza 
dentro, con  aceto  per  metà  di  mollo  cotto,  ouero  con  zuccaro,  & aceto,  di 
anodo  che  il  brulico  fuperi  il  dolce , e fi  feruirà  calda  con  butiro , e parto 
del  brodo  doue  farà  cotta  (opra  con  cannella,  Se  fette  di  pane  bruftcllice 
fotto  , 6i  fi  potrà  fetteflare,  con  butiro , pignuoli,  e panierini , con  fpetie 
a baftanza  dentro , con  vino  per  metà  di  mollo  cotto»  doppo  che  fari  per- 
leffata , come  fopra  in  vioo,c  fi  potrà  alligare  con  voua sbattute  con  fugo 
di  melangolo , ouero  con  latte  di  mandole , o di  pignuoli,  e fi  feruirà  calda 
con  detti  ingredienti  fopra  con  cannella , e pane  in  fette  bruftellite  fotto-  1 
E fi  potrà detta  Truotta  falarc.e  sfumare,  e dopo  sfumata  ponrrlafotto  Tiw'*  <••*- 
oglio , qual  fi  potrà  fcruirc  in  diuerfi  modi , e la  falata  mentre  che  farà  te- 
nuca  a molle  in  acqua  calda  a baftanza , e dilTalata  in  più  acque  ,iì  potrà  fa-  *•.  "M» 

realclfain  acqua,  6c  aceto,  e fi  feruirà  calda,  e fredda,  con  oglio , pepe,  0,i 
e molto  cotto , con  aceto , ouero  agrefta  fopra , e fi  potrà  coprire  con  di- 
uerfe  copriture  di  legumi,  e di  diuerfe  herbe  ancora , doppo  cotta  alelft-, 
come  fopra , e fi  feruirà  calda  con  oglio, pepe, c fugo  di  melangole,  o agre- 
fta fopra , e nell’iftefli  modi  fi  potrà  accommodare  la  fopradetra  Truotta-, 
sfumata,  della  falaca  fopradetta, doppo  che  Tara  fiata  a molle  in  v ino  bian- 
co a baftanza,  efi-potrà  cuocere  in  compagnia  di  lenticchie,  Si  altri  dmei^ 
fi  legumi, con  Tarantello  dilfalato  dentro,  e lì  feruirà  calda  con  detti  legu- 
mi, cò  fpetie  a baftanza  fopra, e ti  farà  arofto  sù  la  graticolale  li  feruirà  cal- 
da con  oglio,  & fpetie  forte , con  agrefta  p :r  metà  di  mollo  cotto  fopra_>  . 

i tela  i ruotta  lotto  oglio  , la  qùal  vi  h pone  doppo  che  farà  slamata  ,'fi  ‘ 
potrà  accommodare  in  tutti  li  fopr  aderti  modi, che  fi  faranno  della  Truòt- 

X i ta^ 
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ta  falata , e sfumata  fenza tenerla  a molle  in  vino , e quando  Sfarà  aro-  I 
fio  fu  la  graticola  li  sbrufferà  con  accco  forte , e lì  feruirà  come  la  fopra-  . 
detta  Truotta  sfumata-* . 

vou  1, «lice  E dcll'voua  della fopradetta Truotta,  e latte  ife  ne  faranno  diuer fi  por-  4 

taggietti , doppo  lauatc , e nette , e foffatte  con  oglio , oucro  butiro,  con 
«1  > « fritte,  her bette  buone  battute  minute, con  pignuoli , c paiTerina , ouero  agrefta-# 

in  grani  dentro , con  fpetie  abaftanza,  e con  cipollette  lbfFritte  con  dette  j 
herbette  ancora,  eli  alligheranno  con  voua  sbattute  con  agrefta  deaero, 
ouero  conlatte  di  mandole»  o di  pignuoli,  e fi  feruiranno  calde  con  cannel- 
la fopra  , e fi  potranno  infarinare , e friggere , doppo  lauate , c nette  come 
fopra , e fi  forniranno  calde  con  fugo  di  melangole  fopra . 

Rema , c Tue  qualità , c cucina . Cap.  XXXIX. 

LA  Reina  da  alcuni  detta  Carpina,  è Pefce  di  acque  dolci , e fredda  in 
primo  grado , & humida  nel  fecondo , c la  fua  ftagione  fari  di  Ecb- 
braro  per  tutto  Agofto  ;lc  megliori  faranno  quelle  prefe  nel  Pò»  e 
faranno  di  buon  nutrimento , ma  contrarie  alti  flemmatici , e fi  accommo- 
deranno  in  diuerfi  modi . 

Rei»»  »ieffi,  ‘ La  Reina  fi  fari  alelfa  in  acqua  > & aceto , con  Tale  a baflanza  dentro  • e 
feruua  to  ro,  fi  feruirà  calda , con  oglio, pepe , & aceto  fopra  con  herbette  buone  . 

«.eco t.-»  m E fi  potrà  fare  alefla  in  vino  bianco  alla  Tedefca,  e fi  potrà  coprire  con 

*IU  Tt’  diuerfe  copriture  ancora , fi  come  la  Truotta  fopra  detta  al  tuo  Capitolo  > 
e fi  feruiri  come  quella , fe  bene  che  non  farà  di  fimilc  bontà . 

Rei.,  i diuer  E fi  potrà  fare  in  diuerfi  pottaggi  detta  Rcina,  con  herbette  buone  bat- 
?»  MufSo.*  tute  minutc,con  fpigoletti  d’agli , e pefclli  con  feorza  teneri , e fenza  feor- 
Ktl°’  za  dentro,  con  fpetie  a baflanza,  c fi  feruirà  calda  con  detti  ingredienti 
fopra , e fi  fari  con  cipollette  cagliate  minute  con  dette  herbette, e pafferi- 
na  dentro  con  fpetie  » e fi  feruirà  calda  come  fopra . 

E fi  potrà  fare  in  Pafticcio  con  fpetie  a baflanza  dentro,  con  fétte  di  Ta- 
1 rantolio  di  ftalato , e fi  feruirà  caldo , e freddo  a beneplacito . 

Refi*,  arofto  E fi  potrà  fare  arofto  fu  la  Graticola  detta  Reina,  doppo  netta  dalla  fca- 
»*  I « glia  > c falprefa  con  oglio , & aceto  fopra, con  finocchio  forte  > o pepe  fop» 
mirimi, , * pedo , e fi  feruirà  calda  con  detto  oglio , &i  aceto  fopra . 
ifcupiooiti,  £ g potrà  infarinare , e friggere , e fi  feruirà  calda  con  fate , c fugo  di 
melangole  fopra , e fi  potrà  marinare,  & accagionare  ancora . 
interiori,  e E l’Voua.e  latte,  & il  fegato  con  la  lingua  di  detta  Reina  fi  faran- 
lin^udi  Rri  n0  in  diuerfi  Fottaggietti , fi  come  della  fopradetta  Reina»  doppo  nette» 
fit«g^"éfi  c perlcffatel’voua,e  lingua  folamente , perche  il  latte, nè  meno  il  fe- 
rrini. gato  occorrerà  perlcffarii , con  pignuoli, pafferina, e fpetie  a baflanza-» 
dentro,  con  vino  bianco  per  metà  di  agrefta,  e fi  feruiranno  calde  con  det- 
ti regali  fopra,  e fi  potranno  infarinare,  e friggere»  & fi  feruiranno 
calde,  con  (ale,  pepe,  c fugo  di  melangole  fopra. 
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Temere , & Agone  , e loro  qualità  , e Cucina^ . 

Cap.  X L. 

IL  Temere,  & Agone  fono  Pefci  di  Acque  dolci  >&  fono  freddi  in_j 
primo  grado  , & humidi  nel  fecondo  , e la  loro  Cagione  farà  di 
Aprile  per  tutto  Agolio:  il  detto  Temere  ha  la  fc3glia  minuta-., 
e tira  all’argentino  , e non  viene  molto  grolfo  : Ce  ne  troua  affai  nell’ 

Ada  fiume  di  Lombardia , & ha  alcune  qualità  del  Carpione  ;&  il  fopra- 
detto  Agone  è pefee  di  Lago, e tira  all’argentino  ancor  lui , Si  è limi- 
le all’Aringhe , e ne  vengano  portati  falati  in  Bariglioni  in  diuerfe  par- 
ti d’Italia,  in  particolare  dal  Lago  di  Como,  e fi  accommoderanno  in 
tutti  li  modi,  e viuande,che  li  faranno  della  Truotta,  fi  come  fopra-»  feTiuTdéT^ 
al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruiranno  in  tutti  li  modi  di  detta  Truot- 
ta ancora, e l’Agone  in  particolare  fi  potrà  Talare,  e sfumare  corno  n°“’ 
la  detta  Truotta, ma  non  farà  così  buono,  & il  faiato  doppo  diflala-r 
to  in  acqua  caldaie  cotto  alcffo  li  feruiri  caldo,  come  la  detta  Truoc- 
ta  falara.e  lo  sfumato  fi  accommoderà  come  quella  ancora,  e corno 
le  Aringlio . 

Luccio , c Tue  qualità , e Cucina . . Cap.  X L I. 

IL  Luccio  è Pefee  di  Acque  dolci , & è freddo , Si  humido  nel  fecon- 
do grado , e la  fua  ftagione  farà  di  Settembre  per  tutto  Marzo  » 
febene  che  farà  buono  in  ogni  tempo,  eccetto  che  in  Primauera.» , 
quando  che  và  in  Amore  ; ma  per  Talare  fara  Tempre  buono,  e per  sfu- 
mare ancora /fi  come  vfano  a Cafttglionc  del  Lago  di  Perugia,  & ito 
diuerfi  altri  luoghi  di  Lombardia,  qual  farà  di  gran  nutrimento , ma-, 
duro  a digerire , però  il  detto  Luccio  frefto,eli  meghori  faranno  quel- 
li di  fiumi , e laghi  non  fango!! , e fi  accommodera  in  diuerfi  modi . 

II  Luccio  tanto  falprefo,  quanto  non  falprclo,  fi  farà  alcffo  in  ac- 
qua,? Tale, e fi  fertiirà  caldo  con  og1io,pepe,  & aceto  fopra  , con_, 
verdura, e fapor  di  mandole,  oucro  agliata  in  tondi, e fi  potrà  fcrui- 
re  con  diuerfe  copriture  ancora. 

E fi  potrà  fare  aleffo  in  vino  bianco  alla  Tedefca , fi  come  la  fopra  - 
detta  Truotta  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  fcruirà  come  quella  anco- 
ra, benché  fia  inferiore  di  bontà . 

E la  polpa  di  detto  Luccio  farà  buona  nel  bianco  mangiare  , Si  in_» 
diuerfe  Mineflrc, doppo  fattone  Piccadiglio  minuto, con  nctbette buo- 
ne battute  dentro,  c fenza  herbette,  e fi  condiranno  con  oglio,  ouero 
butiro,  e fi  potranno  alligare  con  voua  sbattute, con  agrefta  dentro, 
ouero  con  latte  di  mandole , ò di  pignuoli , c fi  bruiranno  calde  con  can- 
nella fopra, con  znccaro  a baitaoza. 
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E fe  nc  fari  pifto  di  detta  polpa  doppo  netta  di  lif.he  , qual  fi  po- 
trà alligare  come  le  fopradetre  mineftre  di  Picqid'glio,  e con  animo 
di  meloni,  e farà  buona  per  conualefcenti,  eccetto  che  il  Luccio  maritti- 
mo , perche  ritira  alquanto  al  fecco . 

Luccio  indo  E fi  farà  arofto  detto  Luccio  , doppo  falprefo  ,e  bagnato  con  oglio , & 
«u/chuco  aceto,  Terza  riempitura, e ripieno  con  Piccadiglio  della  polpa  di  detto 
i*.  ripiano,*  netta  di  lifche,  ouero  di  altri  Pcfci,  con  Tarantello  diflalato,panc  grac- 
tato  con  nofei  foppefte , e paflerina  dentro , con  fpefie  a baftanza , & ber- 
ne»^ bragìuo  bette  buone  battute  minute , fi i altri  diuerfi  regali  di  più  dentro . 

'■  E fi  potrà  fare  allo  fpedo,  e fu  la  graticola  > & in  diutrfebragiuole  ,efi 

feruirà  caldo  con  mofto  cotto , per  metà  di  aceto  bollito,  con  zibibo,  pi- 
gnuoli , e cannella  dentro  fopra , oucro  con  oglio , fi < aceto  folamente . 
tocco  in  di-  E della  polpa  di  detto  Luccio  fe  ne  potrà  fare  falficcioni  con  la  terza.» 
«*«**!•  parte  di  Tarantello  diffalato , battuto  con  detta  polpa  minutamente , con 
r»  Hi°d,,ior,&  pane  grattato,mandoIe  attorrate,  e nofei  foppefte,  e paflerina  dentro , con 
‘Yd”V«*rf\ i Ó5ct'c  3 haftanza , & oglio , con  carote  cotte  in  vino  roffo , e tagliate  a da- 
ctfjio  fit-ci  tetti, con  Tarantello  graffo , pur  a datetti  fpoluer  izzati  con  poluere  di  mo- 
ftr«nn*4t*C  ftacciuoli  fini  dentro , e fi  darà  colore  alla  detta  compoi.  tione,  con  il  vino 
douc  faranno  cotte  le  fopradette  carote  , e fi  ponerà  in  budella  purgare» 
e nette,  e fi  perlcffcranno  detti  falficcioni , e fi  potranno  sfumare,  e fare., 
aleflì , Si  arofto  fu  la  graticola , c fi  feruiranno  caldi , e freddi  a beneplaci- 
to , e fi  potranno  fare  detti  falficcioni  di  altra  compofitione  ancora . 

E fi  potrà  detto  Luccio  fare  in  tutte  le  viuande  che  fi  faranno  del  Cefa- 
lo frefeo  , e sfumato , A come  fepra  al  fuo  Capitolo  ho  detto  , e fi  feruirà 
in  tutti  li  modi  di  detto  Cefalo  ancora . 

intei,,, ri  ri  E deH’interiori  del  detto  Luccio , cioè  dell'voua , fegato , e latte , fe  ne 
«‘fi potranno  fare  diuerfi  pottaggictti , con  herbette  buone  battute  minute-,» 

, a K con  pignuoli , e paflerina , e fpetie  a baftanza  dentro , e con  cipollette  ta- 
• gliatc  minute  ancora,  ouero  con  fpigoletti  d’agli , c fi  potranno  alligare 

t«g».  con  latte  di  mandole, o di  pignuoli, e fi  feruiranno  caldi  con  cannella  fopra. 

E fi  faranno  in  fuppa  doppo  foffritti  fcnz'herbette,nt  altri  regali  dentro  , 
eccetto  che  oglio , ouero  butiro , e podi  in  vafo  in  pezzetti  con  maluagia, 
ouero  altro  vino  bianco  dentro  doppo  ben  fcolati  da  detto  oglio,  con  Ipe- 
tie  dolce  a baftanza , e fi  feruiranno  caldi  con  fetre  di  pane  abruftellite  fot- 
te , con  fulignata , ouero  anici  con  coperta  di  zuccaro  fopra,  e fi  potran- 
no infarinare , e friggere , e fi  feruiranno  caldi , con  fale , pepe  » e fuga  di 
melangolo  fopra , e dell’voua , fe  ne  farà  bottarga , da  quando  detto  Luc- 
cio và  in  amore  in  fuori , perche  non  faranno  buone  • 

Tinca  , c fuc  qualità  , c Cucina  . Cap.  X L 1 1. 

LA  Tinca  è fredda , & hiunida  nel  fecondo  grado , e la  fua  ftagionc» 

fari  di  Marzo  per  tutto  Fcbbnro  : quefto  Pcfcc  c di  acque  dolci , e 
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le  migliori  faranno  quelle  prcfc  in  acque  correnti»  e non  fangofe  faran- 
no di  gran  nutrimento»  ma  dure  da  digerire  » perche  lono  vifcofe  » c fi  ac-» 
commoderannoin  diuerfi  modi  tome  forco  . 

La  Tinca  fi  farà  aldfa,  e li  feruirà  calda  con  oglio,  pepe  , & aceto  fo-  Tinca  »i< Kit 
pra,efi  potrà  fotteftarc  con  oglio,oucro  butiro,con  licrbette  buono 
tagliate  nvnutc , con  . ipollrrtc  foffntce  dentro  » con  fpetie  a baftanza , e fi 
potranponerepefclh  con fcorza teneri, e fenza  fcorza,  c carciotfi  teneri  auia>Tmoit« 
ancora , c fi  fcruiràcalda  con  detti  regali  fopra , e li  poncrà  vino , per  me-  fi 
tà  di  agrefta  dentro  ancora . ma  la  renderà  più  vifcofa  affai , & altri  diuerfi 
regali  di  più  dentro. 

E fi  potrà  fare  alefla  in  vino  alla  TedeLa , fi  come  la  Truotta  > e nel  re- 
fto  delle  viuande , che  fi  faranno  di  detta  Truotta,  fi  come  fopra  al  fuo  Ca- 
pitolo ho  detto , e fi  feruirà  come  quella  ancora  » benché  fia  affai  interio- 
re di  bontà . 

E fi  farà  aroffo  fu  la  graticola , ripiena  » e fenza  riempitura , ragliata.»  tinca  nella 
per  fihiena,  con  Piccadiglio  della  polpa  di  detta,  oucrodi  altri  Pelei,  con  *^*T*"* 
Tarantello  diffalato  battuto  minuto, con  herbetre  buone  e nofei  foppcfte,  marinata* 
e pan  gratrato  dentro , con  fpctic  , e paficrina  a baftanza , e fi  feruiri  cal- 
da , con  aceto  bollito,  con  molto  cotto,  c pallenna  dentro  fopra . 

E fi  potrà  doppo  netta , & aperta  come  fopra  per  fchiena , infarinare , e 
friggere  ,e  fi  feruirà  calua  confale , e fugo  di  melangole , e pepe  fopra , e 
fi  potrà  marinarceli  feruirà  calda , c fredda,  a beneplacito  i & accar- 
pionare  ancora-. . 

Barbo , Pefcc  Perfo  , Cauedene , e Laica  , c loro  qualità  f 
c Cucina.  Gap.  X L 1 1 1. 

IL  Barbo, Pefce Perfo, Caucdene, e Lafca  fono  freddi,  & humidi  nel  fe- 
condo grado , e fono  tutti  Pefci  di  acque  dolci , e la  loro  ftagione  fa- 
rà , cioè  del  Barbo  di  Maggio  per  tutto  Marzo , ma  non  fi  mangieran- 
no le  fue  voua , perche  fono  peflìme  , e mafiimc  in  Primauera , c del  Pcfce 
Perfo  farà  di  Settembre  per  tutto  Maggio,  qual  hefee  farà  buono  per 
conualefcenti  ancora,  in  particolare  le  fuevoua  fono  buoniftime,e  del 
Cauedene»  da  alcuni  detto  Squalma,  c molto  fi mile  al  Cefalo , eccetto  che 
la  fcaglia  è più  grolla  affai , & è men  buono  ancora , e la  fua  ftagione  farà 
d’Aprile  per  tutto  Noucmbre,  e della  Lafca  farà  la  ftagione  di  Noucm- 
bre  per  tutto  Marzo:  di  quello  Pefce  non  fe  ne  fara  molta  (lima , perche 
è di  lago,  & ha  molte  lifche,e  nel  lago  di  Perugia  ve  ne  fono  in  molta  quan- 
tità , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi . 

Il  Barbo  Pefce  Perfo , e Cauedene  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li 
modi , e viuande,  che  fi  faranno  del  Cefalo  ; però  effendo  detti  Pefci  grof-  dcnc.iu  tutti  ì 
fi , e fi  feruiranno  ce  rne  quello  ancora  , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho 
detto , fe  bene  che  non  faranno  di  tal  bontà,  ma  faranno  meghori  arofto  ne  ao  obi» 

sòia  «UWaftit 
su  l*  t»,«t  aiofto. 
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sùla  graticola , ouero  sù  li  carboni , e fritti»  che  in  altra  maniera  cucinati* 
eccetto  che  ilPefce  perfo , qual  fari  megliore  a ledo , e fotteftato , che  in 
altra  maniera,  e nutrirne  per  Conualefcenti  > e la  laica  fi  potrà  fare  aro- 
ilo  fu  la  graticola  » e fu  li  carboni , c fi  feruirà  calda  con  oglio  » pepe  » c_# 
fale,  con  fugo  di  melangole  fopra,  e fi  potrà  infarinare,  c friggere  in_* 
oglio , ouero  con  deftrutco , però  in  giorno  di  graffo , perche  fara  più  fa- 
porita  > e megliore , e fi  feruirà  calda  con  fale,  c fugo  di  melangole  fopra  • 

Pcfciolini  minuti  di  Acque  dolci , c loro  qualità , e 
Cucina^  . Cap.  X L I V. 

LA  Pcfcaria  minuta  di  tutte  le  forti  di  Acque  dolci  fari  dell'  ifteffej 
qualità  delli  altri  Pefci  di  acque  dolci , humidinel  primo  grado,  e 
freddi  nel  fecondo,  ma  quelli  preti  in  acque  chiare , e correnti  fa- 
ranno meno  humidi  di  quelli  di  acque  morte, e fangofe,  come  quelli 
del  Teucre  di  Roma , e dell’Arno  di  Firenze , e del  Serchio  di  Lucca  fono 
buoniffimi , e così  quelli  di  diuerfi  altri  fiumi  di  Lombardia , e la  loro  fta- 
gione  farà  di  Gennaro  per  tutto  Giugno , ma  in  ogni  tempo  faranno  buo- 
ni, e fi  feruiranno  frefehi , e vini , e fi  potranno  infarinare , e friggere , e 
fi  feruiranno  caldi  con  fale,  e fugo  di  melangole  fopra,e  li  più  grotti  fi  fa- 
ranno arofto,fu  le  bragie,  e fu  la  graticola,  e fi  feruiranno  caldi  con.» 
oglio , pepe , e fale,  & agrefta  fopra , ouero  fugo  di  melangole . 

Ranocchi  , c loro  qualità,  c Cucina-». 

Cap.  X L V. 

LE  Ranocchie  fono  humide  in  primo  grado,  e fredde  nel  fecondo,  e 
la  loro  (lagione  fari  di  Giugno  nel  tempo  che  fari  buona  l’agrefta 
per  tutto  Marzo , faranno  di  poco  nutrimento , e dure  da  digerire, 
c faranno  contrarie  alti  flemmatici , 8i  a quelli  che  hanno  difficultà  di  ori- 
nare , & alti  vecchi , e ftomachi  deboli,  faranno  buone  in  quelli  luoghi  do- 
uc  non  fi  troueranno  altri  Pefci , ma  fe  ne  vferi  in  poca  quantità , e fi  ac- 
commodcranno  come  fotto . 

Le  Ranocchie  fi  faranno  in  pottaggio  in  diuerfi  modi , con  herbette.» 
buone  battute  minute  con  fpigoletti  d’agli,  (offrirti  con  oglio,  con  agrefta 
in  grani , e fpetie  a baftanza  dentro,  e ti  potranno  ponere  cipollette  fof- 
f ricce  ancora , e fi  alligheranno  con  latte  di  mandole  , e fi  feruiranno  calde . 

E fi  faranno  in  Peretta,  e fi  potranno  infarinare,  c friggere,  e fi  feruiran- 
no  calde  con  fale , e fugo  di  melangole,  o agrefta  fopra,  e con  diuerfi  fapo- 
ri  in  tondi  ftemperati  con  agrefta,  e fopra  ancora,  c faranno  buone  per  re- 
galo di  diuerfi  Fatticci , e Pafticcctti  da  magro  dette  Peretta,  fi  come# 
al  fuo  luogo  ho  detto . 
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Tartarughe  di  Terra  , e di  Acqua  , e loro  qualità , e 
Cucina  . Cap.  XLV1. 

LE  Tartarughe  fono  humide,  e fredde  in  primo  grado,  ma  quelle  di 
terra  fono  più  temperate , e faranno  mcgliori  di  quelle  di  acqua , 
e che  fiano  lemine , ma  faranno  di  gran  nutrimento , e dure  da_, 
digerire  , e contrarie  alli  flemmatici , e ftomachi  deboli  ; la  loro  ftagione 
faradi  Luglio  per  tutto  l’Autunno  , perche  haueranno  maogiato  la  Ipiga, 
e di  quelle  di  acqua,  di  Primauera  per  tutto  l'Autunno,  e fi  accommode- 
ranno  in  diuerfi  modi . 

La  Tartaruga  1.  porri  fare  in  Pottaggio , doppo  che  fari  perleffata,c  r,™™»  j. 
tagliata  la  cella, accio  1 efea  il  fanguc  » perche  fari  meg!iore,con  mentuc-  diuerfi  potr.^ 
eia , & altre  herbette  buone  battu  te  minute  con  fpigoletti  dagli , e foffrit-  f mK?*» 
tainoglio,epoftain  vafoconpignuoli,  e pafferina,c  fpecieabaftanza_»  ,'iK0* 
dentro , con  vino  per  metà  di  aletta , o fugo  di  melangole  , e fi  potrà  al-  ta 
ligare  con  latte  di  mandole , e fi  feruiri  calda  nella  fua  feorza  doppo  che  fa- 
rinetta, o veramente  in  piatto . ” 

E fi  potrà  fare  in  Pallicelo  detta  Tartaruga  doppo  tagliata  la  tcfla_> 

& vfc.to  tutto  il  langue  come  fopra , con  diuerfi  regali*  dentro , c fi  potrà 
condire  con  ogl.o , oueroburiro,  e fi  alligherà  coniane  di  mandole,  odi 
pigouoli , oucro  con  voua , con  agrefla  dentro , c fi  feruiri  caldo  con  zuc- 
caro  fopra_, . 

E fi  potri  infarinare , c friggere  doppo  che  fari  netta , e perleflata  co- 
me fopra , e li  feruiri  calda  con  (ale , e fugo  di  melangole  fopra  , e così  il 
fegato  ai  netta  I artaruga  ancora , e dcll’voua  fc  ne  potrà  fare  frittate  pri- 
ma che  fi  perleifino , sbattute  con  herbette  buone  tagliate  minute  , e Raf- 
ferma dentro , con  ipctie  a baftanza,  c pane  grattato,  c fi  fcruira  calda  co- 
me la  fopradecta  fritta . 

n*1!i.f°Prad|C:tÌ  m0,ii  fi  P°r,;anno  accommodarc  le  Tartarughe  di  ac-  Tmjriieh. 
qua  , fc  bwnc  eh"  vorranno  piu  cottura,  per  effere  quelle  più  dure  affai, 
e n fcruiranno  con  piu  aromati , e fi  terranno  nell’addobbo,  con  lauro , & 

faranno^roflc.r,fpett°  3 °r°  CaCtIUO  odore»e  «naffime  quando  cho  * ttrrj- 

Aloguftc,  cioè  Gambari  Leoni , e loro  qualità  , e 
Cucina  . Cap.  X L V 1 1. 

IL  Gambaro  Leone  è caldo  in  primo  grado,  e freddo  nel  fecondo,  la  fui 
flagione  fari  di  Ottobre  per  tatto  Aprile,  fe  bene  die  fc  ne  trouàno  di 
ogni  tempo , e fono  buoni  ancora , e nella  Erimauera  fc  trouano  afru- 
m con  Icorza  tenera,  ma  ve  ne  fono  di  due  forti,  alcuni  fi  addimandano 
Leoni,  & altri  Aftrice,  c li  piu  piccoli  Alogufteifaranno  di  gran  nutrimen- 
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to  a ma  duri  da  digerire  > e contrari;  alli  flemmatici , e (lo  muchi  gentili , e 
fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi  come  focto  li  diranno. 

L‘  Alogulte  alette  in  acqua  > & aceto , con  lale  a baftanza  dentro . e fi  fer- 
uiranno  calde , e fredde  , intiere  con  tagli  dentro  , o ndla  fua  feorza,  oue- 
ro  in  piatti  cagliate  i:i  pezzetei,  con  oglio , pepe , & aceto  fopra . 

E fi  potranno  fare  in  diuerfi  Pottaggi  ,doppo  cotte  alelfc  come  fopri_, , 
tagliate  in  pezzetti,  cfoffritte  con  oglio,  61  herbetee  buone  tagl.ate  mi- 
nute , con pignuoli , e p afferma , e fpccie a baftanza  dentro , con  agrefta  in 
grani , e vino  bianco  pernierà  di  agreita  chiara , e fi  feruiranno  calde  con 
fette  di  pane  brulle, lice  fono, e fi  potranno  alligare  eoa  latte  di  mandole  an- 
corate fi  potranno  condire  con  butiro , & alligarle  con  voua  sbattute  con 
agrefta  dentro , e fi  feruiranno  calde  con  cannella  fopra . 

E fi  faranno  diuerfe  polpettine,  doppo  cotte  aleffe  come  fopra , e fatto- 
ne Piccadiglio , con  Tarancello  diifalato,  & herbetee  buone  tagliate  minu- 
te , con  pane  grattato  » pignuoli , e pailerina  dentro, con  fpctie  a baftanza  » 
c fi  potranno  fotceftare  con  oglio , ouero  butiro , con  agrefta,  o fugo  di 
melangole  dentro, e fi  alligheranno  come  le  fopradette  in  Potcaggio,  e co- 
sì fi  feruiranno  ancora. 

E fi  potranno  fare  in  Pafticcio  dette  Alogufte , intiere , & in  pezzi  dop- 
po cotte  come  fopra , e sbruffate  con  vino  bianco , e foffricte  con  oglio  » 
o butiro,  doppo haucrli  dato  la  fpcciariaa  baftanza,  e fi  poncranno  in-, 
caffa  con  diuerfi  regali  dentro , e fi  fornirà  caldo  , con  zuccaro  fopra,  c fa- 
ranno buone  per  regalo  di  diuerfi  Pafticci  »e  Pafticcetti  ancora. 

E fi  potranno  doppo  aleffate , come  fopra , e tagliate  in  fette , infarina- 
te figgere  >c  fi  feruiranno  calde  con  fugo  di  melangole  fopra  con-. 


re 


pepe , e falc  a baftanza-* . 


Gambari  con  feorza  di  acque  dolci , è loro  qualità , 
c Cucina . Cap.  X L V 1 1 1. 

IL  Gambarocon  feorza  di  acque  dolci  ,è  humidoin  primo  grado,  e 
freddo  nel  fecondo  , la  fua  ftagione  farà  di  Settembre,  per  tutto  Apri- 
le , fe  bene  che  fe  ne  trouano  rurtod'Anno , qual  farà  dell’iftefle  quali- 
tà del  fopradetto  Gambaro  Leone,  & Alogufte,  eli  accommoderà  in  tut- 
citwri  d*,c.  ti  li  modi , c viuande , che  fi  faranno  di  quelli , fi  come  fopra  al  loro  Capi- 
le dolci  in  toIo  h0  detto , fe  bene  che  detto  Gambaro , c molto  più  piccolo , ma  farà 
r&’àS.  più  buono  ancora,  & in  diuerfi  luoghi  fenc  trouano  con  feorza  tenera.,, 
^nl,lt.‘i!’«  in  particolare  a Cartello  Arquato  di  Lombardia, quali  fi  potranno  infari- 
■SSftair-  nare,  e friggere,  e fi  feruiranno  caldi  con  falc,  pepe,  c fugo  di  mclan- 
golc  fopra-, . 
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Oftricà , c lue  qualità , e Cucina . Cap.  X L I X. 

L’Oftrica  c calda  in  primo  grado  , & Humida  nel  fecondo , e la  fua  fla- 
gione  fara  di  Dicembre  per  tutto  Aprilc:fono  alcuni  che  offeruano  i! 
mefc  doue  entra l’R,  perche  faranno  più  piene,  e megliori , & altri 
dicono  che  quelle  di  Venetia,  Rimini,  & Ancona,  fianobuomffimc, e co- 
sì quelle  di  Corfica  ancora , ma  quelle  di  Liuorno,  Porto , e fortezza  del 
Gran  Duca  di  Tofcana,  fono  più  belle»  e più  grolle  di  quelle  delli  fopra- 
detti  luoghi  , e quelle  ancora  faranno  contrarie  alli  flemmatici , c ftoma- 
chi  deboli,  perche  fono  affai  dure  da  digerire , e fi  accommoderanno  in_# 
diuerfi  modi. 

L’Oftrache  doppo  fpaccatala  feorza , fi  faranno  arofto  in  detta  feorza  o/»r,ghe  ,r. 
fu  la  graticola,  con  oglio»e  pepe  dentro,  fenzafcolare  quell’acqua  che-  i^on  n*lu* 
faranno , e fi  feruiranno  calde  con  fugo  di  mclangole  fopra . 

E fi  potranno  fare  arofto  come  fopra  fu  la  carta  fenza  fc orza,  con  oglio,  o«r,gh.  va 
pepe , ouero  finocchio  forte  foppcfto  dentro , con  pafferina  , e fi  fcruiran-  flo  » . 

no  calde  come  fopra. 

E fi  potranno  lare  in  Pottaggio  dette  Oflrache , fenza  la  feorza , e fof-  our,ghe 
fritte  con  herbette  buone  tagliate  minute, con  fpigoletti  d’agli  per  quelli  SSm,1*' 
che  ne  guferanno , con  pignuoli , e pafferina , e fpetie  a baftaaza  dentro, 
con  agreffa , o fugo  di  mclangole , e li  potranno  alligare  con  latte  di  man- 
dole , o di  pignuoli  ,c  fi  feruiranno  calde . 

E fi  potranno  fare  in  Pafticcio , e Pafticcetti  da  per  loro , doppo  netto  °nr*Bte  « 
dalla  feorza , con  loro  regali,  e fpetie  a baldanza  dentro,  e fi  feruiranno  per 
regalo  di  diuerfi  Fatticci,  e Eafticcetti  ancora,  e fi  potranno  infarinare,  ^*frdi!t* 
c friggere , e fi  feruiranno  calde , con  fale,  pepe , e fugo  di  melangoli , 
o limoncclli  fopra_. . 

E fi  potranno  doppo  nette  dalla  feorza  come  fopra , falare , con  fpetie-  oiw^r.it 
ria  dentro  in  barigUoncelli,  ouero  in  vafetti  di  terra  inuetriati,  e fi  pocran-  " ; ,*'*'.* 

no  mannare  ancora  con  aceto  torte , & fpetie  abaftanza  dentro,  e fi  po- 
tranno  feruire  in  tutti  li  lòpradetti  modi  dell’Oftrachc  Ireiche , doppo  ha-  l-‘-^n-fch*fif* 
ucrle  tenute  a molle  in  più  acque, c diflàlate,e  poi  ben  lauatc  in  vino  biàco. 

Granceuole,e  Granci  porri, c loro  qualità, c 
Cucina . Cap.  L. 

LE  Granceuole , e Granci  porri, fono dell’iftefic  qualità  delli  Gran- 
ci con  feorza  dura , e tenera  ancora,  perche  fono  hutnidi  in  primo 
grado , e freddi  nel  fecondo , benché  li  fopradetti  fiano  di  mare  , e 
più  groflì  affai , e la  loro  ftagione  farà  di  Ottobre  per  tutto  Aprile,  e quel- 
li prefi  a luna  piena  faranno  megliori , e faranno  duri  da  digerire , ma  di 
gran  nutrimento i faranno  contrari;  alli  flemmatici,  e fi  accommodc- 
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ratino  in  dinerfi  modi . 

nrincc-.ov  ic  Le  Graneeuole , c Granci  porri  f»  potranno  fare  alefli  in  acqua , & ace*» 
IÌI^T^ì  to. , e Tale , e fi  fediranno  caldi , e freddi  a beneplacito , con  oglio , pepe  , 
c»di,c Ttajj  x.  3ceto  fopra,  ouero  fugo  di  melangole  nella  lorofeorza  , doppo  rh<»> 

A Jtotìo  (u  la  . , . r v 

«r  i cou.i.t-  {ara  ben  netta-» . 

uiti  come  fi.»  E fi  faranno  arofto  fulagraticoIajtidetcafcorza,ouero  fu  le  bragie  , 

P * con  oglio , ouero  butiro,  e pepe , con  fugo  di  melangole,o  agrefta  dentro, 

e fi  leruirannocome  fopra . ^ 

■Ot,"c,i  p."!0  Et  il  Granciporro  fi  potrà  fare  in  Pottaggio.fi  come  delle  Codette  di 
cogkn  «’4  ° Gambari  di  acque  dolci , doppo  che  fari  perleflaco , e fi  feruiri  nella  ful_» 
u d*  Giiwi*  fCorza  caldo , come  fopra,  c farà  più  piccolo  che  delle  Graneeuole  ,cpiil 
negro  ancora-»  . 


Riccio  di  Marc , c Pattclic , e loro  qualità',  e Cucina . 
v " Cap.  L I. 

IL  Riccio  di  mare  da  alcuni  vicn  detto  Cardetto,  per  elTcre  fimile  alli 
Cardi  delle  Caftagne , è freddo , Òi  humido  in  primo  grado , e la  fua_, 
fiagione  farà  di  Gennaro  per  tutto  Aprile  : quello  non  hauerà  altro  di 
ntcoiodi  ir*  buono,  che  l’voua,  quali  fi  potranno  accommodarc  doppo  fpaccato,e 
polfe  moite  di  dette  voua  nella  fua  feorza,  con  oglio,  pepe  dentro,  e li 
nella  fua  feoe  farà  arofto  sù  le  bragie , ouero  sù  la  graticola,  e fi  feruiri  caldo,  e fred- 
* •5»r.ò«  «r  do , con  fugo  di  melangole  fopra,  e fi  potranno  fare  croftini  di  dette  voua, 
(rotimi . con  fette  di  pane  bruftcllite.e  fe  ne  poneranno  molte  infieme.e  lì  condiran- 
no, e fi  fotcefteranno  con  oglio , ouero  butiro , con  pepe  fopra , c fi  fer- 
uiranno  caldi , con  fugo  di  melangole  fopra . 

0,1,11,1  <M',  La  Patella  è calda  in  primo  grado  »&humida  nel  fecondo,  e la  fua  ft3- 

?■>  t*n>,  ,lu  i g{onc  fard  di  Ottobre  per  tutto  Aprile  ; farà  dura  alla  digeftione  , e con- 
n^uVìmiiJ*  Oraria  alli  flemmatici,  e ftomachi  deboli;  la  grolla  fi  accommoderà  in  tutti 
efee  ieii  uiir*  j-  modi , c viuande  che  fi  faranno  dell’Oftraca,  fi  come  fopra  al  fuo  Capi- 
tolo ho  detto , e fi  feruiri  in  tutti  li  modi  di  detta  O.lraga , fc  bene  che 
non  farà  deU’iftefla  bontà . 

Cappe  longhe  , cioè  Cannelle  , e loro  qualità , e 
Cucina . Cap.  L 1 1. 

LE  Cappe  longhe  dette  da  molti  Cannelle , fono  fredde  in  primo  gra- 
do , & humi4c  nel  fecondo  , la  loro  ftagione  fari  di  Ottobre  per 
tutto  Aprile  » faranno  dure  da  digerì  re , e contrarie  alli  poiagrofi  , 
c,.pe  Iò(>  C flemmatici , & a quelli  che  pateno  di  renella, e lì  accommoderanoo 
arollo,  & in  doppo  efferc  Hate  a molle  a baftanza , e 1 auatc  in  più  acque  , arofto,  fu  la 
STdof  oart  graticola , e fi  fcruiranno  calde  con  oglio,  e pepe  .co  ì fugo  di  melangole, 
co!  u'/cor"  ° aSrc^a  f°Pra  > e fi  potranno  fare  inPottaggio  doppo  lauate , e nette  cq- 
ifaM.  r"*  " mefo- 
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me  fopra , lènza  la  fcorza  . fi  come  dell’  Uflraghe , nell’  iftefii  modi  che-. 

{opra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  e fi  feruiranno  come  dette  Oftracho 
ancora  , benché  meno  buone  fiano  , & fi  potranno  doppo  lauate^  » 
e nette  dall’Arena,  conia  fcorza,  e fenza  Soffriggere  con  oglio,  e fi  ferui- 
ranno calde  con  pepe , e fugo  di  melangolo , o agrefta  fopra,  c fi  potrà  po- 
nere  vino  bianco  dentro  doppo  foftritte , come  fopra , e ti  feruiranno  calde 
come  fopra  con  fet  te  di  pane  Torto. 

F fi  potranno  infarinare  . e friggere , doppo  che  faranno  nette , e fenza_« 
la  fcorza , e fi  lt  ruiranuo  calde  con  fale,  e pepe , e lugo  di  melangolo  fopra, 
ccondiuerfi  fapori in  tondi. 

Cappe  di  fan  Iacopo , e Cappe  fante , e Telline , c loro 
qualità, e Cucina  . Cap.  LI1I. 

LE  Cappe  fante , e di  fan  Iacopo  fono  fredde  in  primo  grado , & hu- 
mide : nel  fecondo , e le  Telline  fono  calde  in  primo  grado,  e fecche 
nel  fecondo  : tutte  le  fopradette  tré  forti  di  Cappe  fono  dure  da 
digerire , e contrarie  a quelli  che  patono  di  renella , in  particolare  le  Tel- 
line,perche  fono  affai  arenofe , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi . 

Le  Cappe  di  fan  iacomo , e Cappe  fante  fi  potranno  fare  in  Poccaggio  , c.pr*  fonte 
doppo  che  faranno  nette  dalla  fcorza,  e lauate  in  vino  bianco,  con  herbet- 
te  buone  bateute  minute  fofFritce  in  oglio, con  pepe  , e pafferina  dentro,  « 
con  vino  bianco , & agrafia,  ouero  fugo  di  melangole , e fi  feruiranno  cal- 
de con  fette  di  pane  fotro , e fi  potranno  fare  nel  fopradeteo  modo  con  la 
fcorza  ancora , doppo  ben  lauate,  e nette . 

E fi  potranno  fare  aroito  fu  la  graticola  dette  Cappe  fante , nella  loro  c*PPe 
fcorza  doppo  ben  lanate  , e nette  , con  oglio,  e pepe  dentro,  e fi  ferui-  *'“v' u 
ranno  calde  con  fugo  di  limoncelli  fopra , e faranno  buone  per  regalo  di  p«  *#.*0  * 
diuerfi  Pafticci,  e Palficcetti  di  Piccadiglio,  di  diuerfi  Pefci,  doppo  che-, 
faranno  nette  dalla  fcorza,  e ben  lauate  in  vino  bianco , & in  Tuppè  co* 
me  le  Paucrazze.» . rr 

k ^ Telline  doppo  cflére  fiate  a molle  a baftarrza  ,e  lauate  in  più  ac-  t«iiì0«  in  po 
que,  e foftricte  con  oglio,  con  herbetre  buone  battute  minute  dentro , con  VC 
vino  bianco , &i  agrafia  » fi  feruiranno  calde  con  fecce  di  pane  focto,  e pepe  z*  fcorza» 
fopra, e fi  faranno  lenza  vino  ancora, con  agrefta,  ouero  fugo  di  melancro- 
k,  e pepe  fopra,  e fi  potranno  fare  nette  dalla  fcorza  come  le  fopradette 
Cappe  fante  in  Pottaggio,  doppo  che  faranno  ben  lauate,  e necce,  e fat- 
te aprire  fopra  al  ferro  caldo,  o padella,  e fi  feruiranno  come  le  fopradette 
Cappe  fante , ma  gran pacienza  ci  vorrà  per  farne  piatto . 
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Gongole,  e Pauerazze  , è loro  qualità , c Cucinai  l 
Cap.  L l V. 

LE  Gongole , e Pauerazze  fono  fredde,  & humide  in  primo  grado» 
e la  loro  ftagionc  farà  di  Ottobre  per  tutto  Aprile , faranno  du- 
re da  digerire,  e contrarie  alli  ftomachi  deboli , & alli  flemmati- 
ci : quelle  forti  di  Cappe  tonde,  fi  come  le  addimandano  a Venetia,& 
in  Lombardia  Pauerazze,  leuano  diuerfi  nomi,  fecondo  li  luoghi,  fi  co- 
me a Lucca  ancora  li  addimandano  Nicchi , tanto  li  grandi  , quanto  li 
Gangole  in  piccoli , quali  fi  accommoderanno  in  tutti  li  modi  fopradetti  delle  Cappe 
cuciture  che  di  San  Iacopo , e Cappe  fante , & Telline , e fi  feriranno  nelli  i/teffi  modi 
*'  £p£e‘*«  ancora , fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto . 
in  fuppa,  e fui  E fi  potranno  fare  in  fuppadiMaluagia.ò  altro  vino  bianco,  doppo 
“,d0-  hen  lauate , e nette , e foffritre  in  oglio , ouero  butiro , con  fpetiaria  den- 
tro a baflanza  , e fi  feruiranno  con  fette  di  pane  fotto,  e Allignata  fopra . 

E fi  faranno  fui  ferro  caldo , e come  faranno  aperte  dalla  fcorza,fi  fer- 
iranno calde  con  oglio,  pepe,  e fugo  di  melangole,  ò limoncelli  fopra  • 

Chiocciole  , e loro  qualità , e Cucina., . 

Cap.  L V. 

LE  Chiocciole  dette  in  Spagna  Caracolles  , fono  fredde  in  primo 
grado  , & humide  nel  fecondo , e la  loro  ftagione  farà  di  Prima- 
uera,e  nell’Autunno , fe  bene  che  quafi  di  ogni  tempo  fe  netro- 
uano , fi  come  fon  buone  ancora , quando  però  faranno  ben  purgate;  fono 
di  gran  nutrimento , ma  dure  alla  digeftione , e contrarie  a quelli  che  pa- 
tcno  di  renella , & alli  flemmatici , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi, 
chioccio)'  in  Le  Chiocciole  fi  faranno  in  pottaggio,  doppo  che  faranno  cotte  alef- 
ic’uofzc ntl*  fc»ecauateda]la  fcorza,c  nette,  e ritornate  in  detta  feorz  a,  con  men- 
tuccia, & altre  herbette  buone , con  fpigoletti  d’agli  battute  ogni  cofa 
iRfìemc  minutamente , con  oglio , e fpctie  a baflanza  dentro , e fi  fottefte- 
ranno,  e fi  feruiranno  calde  con  agrefta,  ouero  fugo  di  melangole  fopra. 
eh  occi,.it  frj  E fi  potranno  doppo  cotte  alcfTc  come  fopra , e nette , c lauate  in  vi- 
fc'ciV.*'  d‘  no  bianco,  infarinare,  c friggerei  fi  feruiranno  calde  confale,  pepe, 
e fugodi melangole  fopra, e con  agliata , ouero  altri  fapori  in  tondi, 
circccinie  E fi  faranno  ia  mincftra  ancora  dette  Chiocciole  doppo  che  farann» 
fui? n’mirir  ^cn  Fur6atc,c  ^auatc  *B  piùacque,e  poi  perleifatc,&  accommodate 
ft^'nTiic'fc'r'  come  le  .opradette  in  pottaggio,  e pofie in  vafo  , con  altra  acquacalda, 

*' lul**  con  Tale , & oglio  a baflanza , con  herbette  buone  battute  minute,  coru* 
cipollette  prima  foflrit  te  dentro,  e fi  feruiranno  calde  con  fpetie  a ba- 
ftanza  fopra,  e kc  11’ ifìeflo  modo  fi  potranno  accommodarc  le  Chioccio- 
lette  piccole  ancora . 

Fun- 
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Funghi  di  diucrfe  forti , c loro  qualità  , e Cucina^  . 

Cap.  L V I. 

LI  Funghi  Tono  freddi  qmfi  vicini  al  quarto  grado,  & hnmidi  nel  fe- 
condo , eccetto  che  quelli  di  pietra,  perche  non  fono  della  frigidi- 
tà dell'alcri  funghi , quali  faranno  li  megaori,  c dipoi  li  prugmioii,c 
quelli  che  faranno  colti  tn  montagne , come  Bolletri  rolli , c li  Porcini  det- 
ti Sdui  ,& altri  diuerlì  come  Frataruoli,  & altri  detti  Sementini  » & altri 
diuerfi  ancora, quali  lafcio  a parte  di  nominarli  .quali  tutti  faranno  grati 
al  guflo,  ma  rilavano  lo  ftomaco , doue  che  li  falati  f*  potranno  mangia- 
re più  ficuramente , perche  diuengano  megliori,  e muffirne  quelli  che  fi  fa- 
lano  nelle  montagne  di  Genona  , e di  Lucca  , quali  fono  buoniffimi , e la_» 
loro  ftagione  di  alcuni  farà  in  Primauera  , e d'altri  nell’Autunno  , come_* 
de'  Selui,  e Bolletri,  e di  quelli  di  pietra  fe  ne  trouano  tutto  l’Anno , e fi 
accommodcranno  in diucriì  modi  come  fotto  fi  diranno . 

Li prugnuolì in Pottaggio  doppo  lauati , e netti,  cfoffritti  con  oglio,  p,ugnuoIi  in 
con  mentuccia,  & herberte  buone  battute,  con  fpigoletti  d’aglio  a chi 
gufteranno  » e polli  in  vafo  con  parte  dell'acqua  doue  faranno  fiati  lauati , 8 * 
confpetie  a baftanza  dentro,  e fiferuiranno  caldi , con  pane  in  fette  fotto , 
c fi  faranno  fenza  ponenti  acqua  ancora  doppo  foffritti  con  dette  herbette 
buone,  & aglio  dentro, con  fpetie  a baftanza , fi  feruiranno  caldi  con  fugo 
di  melangole  fopra , ouero  agrefta . 

Eli  potranno  fare  in  mineltra  detti  prugnuoli  > doppo  netti,  e foffritti  Prugnuoli  io 
con  le  fopradette  herbette  come  fopra , e polli  in  vafo  con  più  acqua  doue  “,n,ttta- 
faranno  fiati  lauati , di  quellache  fi  fari  polla  nelli  fopradetti  prugnuoli  in 
Pott3ggio,efi  feruiranno  caldi  con  fette  di  pane  focto.efpecica  ba- 
ftanza ìopra_. . 

E fi  faranno  in  zuppa  con  maluagia , o altro  vino  bianco  dentro,  dop-  Pru  ,j  in 
po  che  faranno  netti , e lotfritti , come  fopra , fi  latterà  foglio  a baftanza.»  wpp» . 
dentro,  e fi  poncra  la  maluagia, fenza  poncrui  herbette,  e fi  feruiranno 
caldi , con  zuccaro,  e cannella  fopra , ouero  con  anici  di  mezza  coperta  di 
zuccaro , con  fette  di  pane  bruftcllite  fotto . 

E faranno  buoni  detti  prugnuoli  per  regalare  diuerfi  Pallicele  Pafticet-  prugnoli  $ 
ti , di  diuerfi  Piccadigli  da  magro , e da  gratto  ancora , e fi  potranno  fecca-  "s*  >°  * 
re  al  Sole  in  lilzettc,  quali  poi  fi  faranno  ftare  a molle  in  acqua  a baftanza,  e potagliene 
e doppo  rinuenuti  come  li  fopradetti  frefehi,  fi  potranno  fcruire  in  tutti  li 
fopradetti  modi  ancora , e con  rifletta  acqua  doue  faranno  fiati  a mollo,  migro’, 
ponendola  doue  bifoenerà , e faranno  buoni  ancora  in  diuerfe  Pottaggie- 
rie,  e ripieni  da  gratto,  edamagro  ; tanto  li  fopradetti  frefehi , quanto  li 
fudetti  lecchi,  doppo  rinuenuti  come  fopra  . 

EliFunghi  di  pietra  fono  li  meglioriper  gufto,efanitd  che  di  qualfi  ponghidipi* 
voglia  altra  forte , dc’quali  fc  ne  trouano  tutto  l’Anno , e mattane  quando  li 

che 


fkr*tir,o  dilli 
frugnuoli,  de 

iiollu.c  fritti 


Priuruoli  in 

ps.tijiKio  » ft 

aroltà,  & in 
mntiìi*  »«- 
Cura.  « coli  V 
li  della  cioè- 
thi  d'jlbtrt. 
Orecchie!!-, « 
cimile  in  ita 
te  le  villini* 
che  delli  pri- 
, nuoti  fi  fi- 
t anno. 


F’ghi  di  b>6- 

t-ipiu  m po. 

u<?.c. 


Funghi,  cioè 
Coccore  no- 
flo.e  fritte  có 
|i  felji,  & li- 
tri funghi  di 

CIOAtl  cui. 


Fughi  Hi  016 
tigni  falla  ,e 
dilVJati  i tue 
tc  l«  VlUJlliiC 

ebt  d< III  f>* 
fi  hi  h firino 


iy6  Pratica^  Scalearia  d’Ant.  Frugoli 

che  le  pietre  che  li  fanno , faranno  tenute  in  luoghi  humidi , e fotto  la  ter- 
ra quanto  che  fiano  folamentc  coperte  fottilmente . 

E fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  fopradetti  modi  che  fi  faranno  li 
prugnuoli  » e fi  feruiranno  come  quelli,  & anco  fi  feccheranno  neU’iftefli 
modi , fi  come  fi  feruiranno  ancora , e fi  potranno  fare  arofto  su  la  gratì- 
cola . con  oglio , fale , e pepe  fopra , e fi  feruiranno  caldi  con  fugo  di  mc- 
langole  fopra_». 

E fi  potranno  infarinare , e friggere  doppo  che  fi  faranno  paflati  per  ac- 
qua bollente  » eben  fcolati , ma  non  di  modo  che  veniliero  molto  cotti , e 
fi  feruiranno  caldi  con  fale  , e pepe  * & fugo  di  melangole  fopra . 

Et  li  Prataruoli , e quell)  Funghi  1 he  fanno  nclli  ciocchi  delle  pioppo , fi 
faranno  io  Pottaggio  doppo  lauari,  e netti,  e foffritti  con  oglio,  & her- 
bette  buone  ,con  mentuccia,  t fale  dentro,  con  fpctiea  bafianza,  e fi  fer- 
uiranno caldi  coti  agrefia,  o fugo  di  melangole  fopra  . 

£ fi  potranno  fare  arofio  fu  le  bragie , o graticola , con  fale,&  oglio  fo- 
pra , e fi  feruiranno  caldi  con  pepe  * t fugo  di  melangole  fopra , e fi  po- 
tranno fareinmineftra  copie  li prugnuoii  fopradetti  ancora,  ma  non  fa- 
ranno così  buoni.  . “ 

ErOrccchielle,  che  fono  come  la  fponga,  quali  fanno  in  luoghi  arre- 
nofi , e cos'ile  Cannelle  , che  in  alcuni  luoghi  le  addimandano  Pelei  cani, 
quali  ionghi  ancor  loro  fanno  in  luoghi  arcnofi , de' quali  fari  la  loro  fta- 
gione  in  Primaucra , fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  moefi  fopradetti 
dclli  Prataruoli , e fonghi  delti  ciocchi  dell’  alberi, c così  fi  feruiranno 

ancora-- . , 

Delli  Ponghi  di  montagna  ve  ne  fono  diuerfe  forti , ma  ne  diro  a.cunej  , 
come  le  Coccore  rode  1 he  ritirano  al  giallo  detti  BoiEdri,  e li  Sdui  detti  a 
Roma, Porcini  .quali  fi  poffono  fare  in  pottaggio  ai  tc:  Bolkdri  ftnza  per- 
lefTar!i,ma  li  Selui  bifognerà  perlcflarli alquanto , doppi.  che  faranno  netti, 
c tagliati  in  pezzetti,  e polli  in  vafo  con  mentuccia , herbe  tre  buone  bat- 
tute minute  con  fpigoictti  d’agli , e fpctie , eoa  fide . òi  oglio  dentro  .<  ba- 
ftanza,  e fi  feruiranno  caldi  con  fugo  di  melangole,  oagrefia  fopra. 

E le  fopr adette  Coccore  , cioè  Bollcdri,  come  faranno  aperte  fi  fa- 
ranno arofio  fu  li  carboni,  o graticola , con  oglio,  file  , e pepe  (opra,  e fi 
feruiranno  calde  con  fugo  di  melangole  fopra , e fi  potranno  alcffare  eonJ 
li  Scìui , & il  refto  de’  fonghi  che  fanno  fu  le  montagne  • e doppo  che  fa- 
ranno r?ftìeddati,  e bene  fcolati,  fi  potranno  infarinare,  e friggere, e fi 
feruiranno  caldi  con  (ale , pepe , e fugo  di  melangole  fopra , con  agliata  , 
ouero  altri  fapori  in  tondi . 

E li  fopradetti  Funghi  con  diuerfe  altre  forti  di  più,  quali  iufcioa  parte 
di  nominarli , fi  poti  anno  faJare  doppo  cotti  alcfsi , fi  come  fanno  nelle-, 
montagne  diGtnoua,e  di  Lucca,  de’  quali  doppo  che  fi  faranno  fatti  ftare 
a molle  in  acqua  calda  a bafianza , c diffidati  in  più  acqne  , fi  potranno  ac- 
coramodare  in  tutti  li  fopradetti  modi  delli  frefcln,  e faranno  buoni  per 
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copritura  didiuerfì  pefci  aleflì.con  fparagi,cardi,e  carciofi  teneri  atta'  c ut- 
folati  infieme  » con  oglio , e pepe  a bafìanza  dentro,  e potranno  iefuiro 
per  copritura  di  diuerfi  pelati  alefli  ancora , con  ftringhecce  di  Genoua_*  • 
cotti  in  buon  brodo  grado  > & nella  oglia  alla  Spagnuola,  con  diuerfe  her- 
be dentro  ancoraceli-  bruiranno  caldi  con  formaggio  grattato,  e fpe- 
tiaria  fopra_. . 

£ li  Sementini,  quàli  Funghi  fanno  in  alcuni  poggi , e ciocche  di  alberi  a ««w», 
nel  tempo  della  fementa , e quelli  che  faranno  più  teneri,  fi  potranno  ac- 
commodare  in  tutti  li  modi , che  fi  faranno  delh  fopradetti  Prataruoli , e fi  h^mI! 
fcrniranno  come  quelli  ancora,  fc  bene  che  non  faranno  dcll’iftefTa  bonrì,  ru<>»'.»  fr*kì 
e quelli  che  faranno  più  duri , (it  potranno  allefiare  come  li  fopradecti  ** 

Sclui  » e Coccore , e f ìaccommoderanno  in  tutti  li  medi  di  detti  Sclui,c 
Coccore , e fi  potranno  falarc  ancora  coaie  quelli , e fcrinrli,maaon  fa- 
ranno dell’  ifteffa  bontà . 


LIBRO  QVARTO- 

NE  L Q^V  ALE  SI  TRATTA 
di  diuerfi  Latticini) , Condimenti , Aro. 
mati , e Legami . 

Co»  le  hro  Ragioni , t qualità , <jr  la  maggior  parte  ietti  modi  da  cucinarli, 
e fcruirli  in  diuerjì  mode  nella  vtuandu, . 

Difcorfa  de' Latticini;,  Condimenti  , Aroma»,  e Legumi» 

Cap.  I. 

OPRA  nel  terzo  libro  ho  trattato  deHfc  qualità , c fia- 
toni di  diuerfe  viuande  da  graffo  > e da  magro , con  la^ 
maggior  parte  delli  modi  di  cucinarle , e feruirle  ancora. 
Hora  tratterò  delle  qualità,  e ftagicnii  qj  oiuerfi  Lattici- 
ni; , condimenti , aromati , c legumi , accioche  lo  Scalco 
polla  con  più  ficurezza  valeriane  nelle  compofitioni  di 
quelle  viuande, che  conforme  a diuerfi  gufti  li  couuer- 
ranno  ordinare,  e perche  fappiaaocora  qual  giouamento,  e nocumento 
apporteranno  a qual  fi  voglia  compitinone , fi  come  fotto  alli  loro  Capi- 
toli per  ordine  fi  vedrà.  ^ 

Z Lat- 
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. N . : • - M,:  il  *‘i 

Latte  , e fuc  qualità  , e Cucina  . Cap.  II.  > 

IL  Latte  è caldo  , & humido  in  primo  grado , e quando  fari  frefeo  fari 
temperato , ma  riipetto  al  litro  tira  alquanto  al  freddo , & humido  , 
e perciò  il  Latte  frefeo  augumtnta  il  corpo, & è di  buon  nutrimento  : 
il  megliorc  farà  quello  delle  Donne , e poi  quello  dell*  Afina,  e doppo  qnel- 
io  delle  Capre,  c dipoi  quello  delle  Pecore  , e per  il  quinto,  61  Vinaio  quel- 
lo di  Vacca , c Bufala  , ma  quello  della  Capra  farà  più  fonile  di  quello  del- 
la Pecora,  e Vacca  -,  li  douerà  pigliare  a òtto  che  efee  dalle  tette  dell’ Ani- 
male , e die  habbia  hauuti  buoni  pafcoli, perche  il  Latte  di  Animale  groffo, 
e magro,  echehaòbialuuuti  cattiuipaf  .oli,  farà  contrario  ad  ogni  età, 
c completlione  > & a quelli  che  patcno  mal  di  pietra  ,*e  di  renella . ’ 

biche  il  buon  Latte  deuehau. -re  quattro  qualità,  cioè  color  bianco  , 
che  fia  chiaro , che  non  tiri  al  giallo , nè  ai  rollo , e che  fia  di  buon  odore, e 
la  fua  ftagione  farà  di  Primautra  per  tutto  l'Anno , ma  nell’Autunno  fari 
mcgliore  clic  di  altro  tempo,e  fi  ac.  ómoderd  in  diuerlì  modi  come  fotto  . 
t.-!*  1 diutr  Del  Latte  fi  potranno  fare  diuerfe  forti  di  formaggi  falati , e con  poco 
j'bu' \ f*l«  » & da  buuro , Scia  Capi  di  Latte,  Òi  in  Giuncate,  & in  Ricotte,  e Fio- 
à\  t rica , e Latte  apprelfo , & in  Neue  di  Latte , & in  Rauaggiuoli , & in  dmcr- 
dmerfi  latti-  ^ Potutale  grolle , e piccole , Ó£  in  voua  di  Bufale , quali  Latticini j 'van- 
no feruiti per  Antipaflo,  dal  formaggio , ncue  di  Latte,  e Prouature  in_, 
fuori , perche  anderanuo  feruiti  con  le  trutte , e i’  vo’ua  di  Bufale  ad  vn  bi- 
fogno  ancora-. . 

L«te  in  i - L Tara  buono  in  diuerfe  Torte , & in  Tartare  con  voua , e zuccaro  den- 
tro  a baldanza, con  acqua  rofa , & in  diuerfe  mineflxe , condite  conjbutiro  , 
b ànc»r  óut-  in  particolare  nelle  zucche,  e nel  brodetto  all' Vngarefca  da  magro,  per- 
6,,"‘  ’ che  da  grado  fi  farà  con  brodo  di  carne , & in  diuerfi  bianchi  mangiari,  con 
- polpa  di  Gallina  dentro , e da  magro  con  polpa  di  diuerfi  Pelei . 
latte  rer cu-  fc  fi  potrà  feruire  detto  LactCjper cuocere  diuerfe  forti  di  falami,  c pro- 
fe^iuide  "I  furti . C Capponi , e Taranccllo , e per  fare  voua  fperdute , e la  polenta  di 
*-»«'<>!  t c» , ni  p lio  ancora,  fi  come  al  fuo  luogo  fi  dirà.  • ... 

m.grj.  a . 

Buriro , e Tue  qualità , e Cucina . Cap.  III.  . * 

IL  Butiro  è c?ldo,&  humido  in  principio  del  primo  grado,  il  meglio- 
re  faVa  il  frefeo , ma  mangiato  così  crudo  debilita  lo  flomaco , e per- 
ciò lari  raegliore  per  condimento , che  per  cibo , e farà  contrario  aiti 
flemmatici , c deboli  di  fiomaco,  & alli  gradi,  perche  nutrifee  aliai , e con- 
ferirà mangiato  con  zuccaro  ad  ogni  co rnplc filone , e fi  accommoderi 
in  diuerfi  modi  come  fotto  fi  diranno. 

11  Butiro  per  condimento  di  diuerfe  viuande  da  magro,  c da  graffo,  & 

in-. 
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In  diuerfe  Torte  , e Cromate , & in  diuerfi  Fatticci  con  sfoglio  , e fcnz  u ®“r^rovi',tj.dje 
sfoglio  ancora, & altri  diuerlì  lauo-i  di  patta,  con  sfoglio,  e fenza,  c puf- 
fato  per  la  ferringa,con  zuccaro , & acquaxofa  dentro , feruito  per  Aliti-  j*0™ 
patto  con  zuccaro  fopra , &in  patta  di  detto  Butiro  , con  zuccaro  , & ac-  d>pait*,er«r. 
qua  rofa , con  rotti  d’ voua  cocti , e poi  petti  dentro,  in  forma  di  diuerfe  fta-  d'ucrV7m°d7, 
tuette  di  batto rileuo,  e di  rilcuo  ancora . . * »»  »Uo 

E farà  buono  in  diuerfi  croftini  fopra  fette  di  pane  bruftellite , & arotto  p' ° iacor* 
allo  fpedo  in  forma  di  palla  ouata , quanto  due  voua , e più  ancora , ma_» 
quanto  meno  fard  cuocerà  meglio , fpoluerizzato  con  pane  grattato,  zuc- 
caro, e cannella  fopra , con  Tale  abaftanza.e  mentre  che  fi  volterà  lo 
fpedo  a fuoco  lento, fi  anderà  fpoluerizzando  con  detto  pane , e zuccaro , 
fin  tanto  che  farà  cotto , con  la  fua  erotta , e fi  fcruirà  caldo , con  fugo  di 
melangole  fopra_» . 

Capo  di  Latte , Ncue  di  Latte , e Fiorita  , e loro  qua- 
lità , e Cucina . Cap.  IV. 

; 

IL  Capo  di  Latte,  Ncue  di  Latte , e Fiorita, quefte  tré  forti  di  Latticini; 
fono  caldi  in  primo  grado , & humidi  nel  principio  del  fecondo  ; fono 
duri  da  digerire,  e di  grotto,  e cattiuo  nujrimento,e  laloroftagio- 
nefaràdiFrimaucraper  tutto  l'Anno,  fi  vferanno  da  ftomachi  gagliar- 
di con  zuccaro  fopra  per  ancipatto , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  mo- 
di come  fotto. 

11  Capo  ci  Latte  fi  potrà  fare  in  diuerfe  Torte  con  voua,  zuccaro,  e can-  c*F«,«ii  i«» 
nella  a baftanza  dentro , condite  con  Butiro , e fi  feruiranno calde  , e fred- 
de  a beneplacito,  e fara  buono  in  diuerfe  riempiture,  & in  Tortelletti,  aine  diuerfi 
con  altri  ingredienti  dentro,  & in  rauiuoli  con  herbetre,  c formaggio  par-  fi'u0£Ónt«° 
migtano  dentro, con  fpetie , e zuccaro , a baftanza , & nel  Bianco  mangia-  »»«»»• 
re  per  dark  corpo  ancora,  e fi feruirà per  antipafto  con  zuccaro  a ba- 
ftanza fopra_< . 

Eia  Fiorita  con  Ricotta  dentro  fi  accommodcràin  tutti  li  fopradee- 
ti  modi  del  Capo  di  Latte , e nelle  Torte  fi  polleranno  herbe  di  più  dentro, 
e cosi  li  feruiranno  ancora,  e laneuedi  Latte  fi  feruirà  doppo  patto  con  le 
frutte , con  Ciaìdoncini  a fcartoccctti  in  piatto  a parte . 

Gioncata,  Latte  apprefo,  e Ricotta  , e loro  qualità, 
e Cucina . Cap.  V. 

IA  Gioncata,  e Latte  apprefo  fono  freddi  in  fecondo  grado , & hu- 
' midi  temperatamente  , reprimeno  'a  fete , e fi  piglieranno  auanti  a 
quali!  voglia  altro  cibo , perche  d ultra  maniera  ritrouar.do  altro 
cibo  lu  lo  ftomaco  io  corromperanno , e Falrereranno  , e perciò  fi  ferui-  ’ 
ranno  per  ancipatto , con  zuccaro  fopraabi.ftar.za,  e la  Ricotta  è fred- 
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da,  e feccain  primo  grado , e farà  meno  nociua  allo  Aomico.che  il  Ca- 
fcio  nuouo , c fara  di  gran  nutrimento , e conferirà  alli  ginuani,c colerici, e 
la  rnegliore  farà  quella  ai  Pecora,  e di  Vaccina  ,e  l'ara  contrari!  alli  fto- 
-machi  Freddi  per  la  fua  tarda  digeftione.  & alli  m.ilincon  ci  perche  oppilla* 
e fa  venire  fonno , e fi  accommoderi  come  l'otto  i>  dirà  . 

Ricotti ifrt.  La  Ricotta  fi  potrà  accontino dare  in  tutti  li  modi , e viuande  ,che  fi  fa- 

“*e  ranno  del  Capo  di  Latte,  c Fiorita,  doppo  ftemperutacon  Latte  nell».. 
iti  c, 'pò  oi  viuande,  che  bifognera , fi  come  fopra  alloro  Capitolo  ho  detto,  e nelle 
Um,c  finita  Torte  , e riempiture  che  fi  faranno,  e Tortclletti,  fi  porteranno  herbe  di 
'più  dentro  in  detta  Ricotta , e fi  faranno  diuerfe  forti  di  Rauiuoli , con_. 
fpoglia,efenzafpoglia3ncora,  con  voua, zìi  caro, e formaggio  gratta- 
to , ouero  frefeo , e pedo  infieme  dentro-, con  fpetie  , &c  htrbette  buone, 
peftc.ouero  tagliate  minutamente  a baldanza,  e coppo  cotti  in  acqua  eoa 
fale  a baftanza  dentro , fi  feruiraono  caldi  con  formaggio  grattato, zucca- 
ro , e-cannella  fopra , e faranno  buoni  per  copritura  di  diuerfi  pelati  aleffi 
doppo  cotti  in  buon  brodo  di  carne , e 1 1 feruiraono  come  fopra . 

Ri  rotta  m fri  E fi  potranno  fare  frittelle  di  detta  Ricotta  con  fiori  di  fambuco,  doppo 

'*in  ™i“cftrr  ^en  P*^arCon  buon  formaggio , & voua  con  zuccaro , e cannella  a baftau- 
ailiirft,*  iì-  za  dcntro»fritte  in  buon  Butiro , e fi  feruiraono  calde  con  zumare  fopra. 

E fi  pocrannoiare  Pappardelle  alla  Romana  doppo  pefta  con  chrari-# 
d’voua,  e zuccaro  dentro  a baftanza,  & inuolte-in  pane  grattato  pada- 
no per  fedaccio,  ouero  fior  di  farina, « li  potranno  friggere,  come  le  fo- 
pradette  frittelle,  & in  deftrutco  ancorale  fi  feruiraono  calde  con  zuc- 
raro  fopra-... 

E fara  buona  detta  Ricotta  in  diuerfe  mineftre  da  magro, e da  grado , & 
altre  viuande  ancora , quali  lafcio  a parte  di  nominarle . 

£ fipotrd  feruire  detta  Ricotta  per  antipafto,  con  le  frutte  ancora  bi- 
li ptr  intipi  fognando , intiera  con  zuccaro  fopra  a baftanza , in  particolare  le  Ricotte 
ro  fCpTj,“e  io  delle  montagne  di*Lucca,r  quelle  di  Calci,  Colline  di  Fifa,  «Si  in  Spagna 
6 Ugiuncui  yi  fono  buoniffime,  quali  le  addimandano,Requedbnes,  e fipotrd  padare 
ro  Mei» per  la  fcrnnga , con  zuccaro,  & acqua  rofa  a baftanza  dentro  , e fi  fcruirà 
•con  zuccaro  fopra , e la  Giuncata  ■>  ferutra  con  zuccaro  fopra , e per  anti- 
pafto come  fopra  ho  detto  >e  cosi  ilLacce  apprefo  ancora. 


tic  vmiaJe. 
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Rauaggiualo , Voua  di  Bufale,  c Mozzarelle,,  e loro  qualità 
■c  Cucina^.  Cap.  VI. 

IL  Rauaggiuolo , voua  diBufale,e  Mozzarelle  fono  .tutti  tré  quefti 
Latticini)  hutnidi  in  primo  grado , c freddi  nel  terzo  per  Tacquolitl 
che  in  loro  ritengano  del  Latte; fono  di  gran  nutrimento,  ma  il  Ra- 
uaggiuolo  fara  il  più  duro  alla  digeftione  delh  fopra  Jet  ti , c faranno  con- 
trari) alli  ftomachi  freddi , e conferiranno  alli  caldi , c fi  accommoderan- 
:no  in  di  usi  fi  modi  come  lotto.. 
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TlRauaggiuolo  fi  potrà  accommouare  in  tutte  le  viuande,  che  fi  faran-  'd“0^ 
no  della  Ricotta.fi  comefopra  alfuo  Capitolo  ho  detto,  da  paffuta , e f>ie  in  mtt* 
feruirlo  con  zuccaro  fopra  in  fuori , e di  più  tagliato  in  fette , e cotto  con 
voua  , c Butiroi  feruito  caldo  con  zuccaro  , e cannella  fopra,  e fi  feruirà  jj  » « 
intiero  con  le  frutte  ancora,  e quelli  di  Monte  Pulciano  ,e  Cortona  fono “B  * 
molto  buoni , e nelìi  fopradetti  modi  fi  potranno  feruire  l’voua  di  Bufale  , 

* Tiranno  buone  per  antipado , e con  le  frutte  ancora , feruice  con  zucca- 
ro a baftanza  fopra . - 

E le  Mozzarle  fe  bene  che  faranno  .più  burirofe,  pur  fi  feruiranno  nelìi  Mutatene 
•fopradetti  modi  della  Ricotta,  ócRauaggiuolo,  e fi  potranno  fare  in  Cro- 
fiate  da  graffo , e da  magro , doppo  cagliate  in  fette  fonili , con  Profutto  **"■«>  dui,  m 
por  tag’iaro  in  fette  fottdi, con  zuccaro  , e canoella  dentro  a baftanza-,,  J“^5òY*u*f 
•con  agreflain  grani  al  fu®  tempo , ouero  zibibo  fenz’offi,  compartiti  det- 
ti ingredienti  venalmente, -e dì  feruiranno  calde  con  zuccaro  fopra , & in 
quelle  damagro  con  Tarantello,  tagliato  in  fette  come  detto  profutto, 
doppo  cotto  in  modo  cotto , e diffidato , c fi  condiranno  con  Buciro  , e fi 
forniranno  come  le  fopradettc  di  profutto, e fi  potranno  condire  eoa-* 

•oglio  ancora-,-. 

Prouature  grandi , e piccole , e loro  qualità , e 
Cucina-  Cap.  VII. 


LE  Trouatore  fecche  fono  calde , c fecche  in  primo  grado,  rifpetto  al 
quaglio , e fale , dalle  quali  cofe  acquili  ano  calioita,  e liceità»  e per- 
ciò il  Cafcio  che  hauera  vn  poco  di  falc , c che  non  fia  molto  fecco 
larà  megHore,  e di  più  facile  digefi ione,e  le  Prouaturcfrcfchc  faranno  dcl- 
Ti  fi  effe  qualità , che  fopra  ho  detto  del  Rauaggiuota,&  voua  di  Bufale , e Ji 
accommoderanno  come  folto  ,S(  altri  diuerlì  modi  ancora.. 

Le  Prouature  frefche  fi  potranno  accommodare  in  tutti  ii  modi  che-* 
fopra  ho  detto  delle  Mozzarelle,  e Rauaggiuolo.,  e così  fi  (bruiranno  an- 
cora, e fi  potranno  fare  arofto  allo  fpedo,con  eroda  di  pane  grattato, 
.zuccaro , e cannella  fopra , e fenza  ancora  , c fi  feruiranno  calde  con  zuc- 
caro , e cannella  a baflanza  fopra , con  le  frutte,  e fenza  aroflirle  ancora-, , 
fi  feruiranno  con  dette  frutte . fi  come  le  dette  Prouature  fecche  intiere, 
ouero  partite  per  metà  con  verdura  fotto,  e grattate  faranno  buone  in  di- 
ucrfe  viuande  da  magro,  e da  graffo, in  particolare  fopra  a diuerfepafte, 
e nuneftre  »&  in  diuerfì  ripieni- 


Pronatori  ftt 

Ich"  jn  iurta 
I.  viti  Jt  che 
dell*  Morta* 
i «II.  ,c  R m-g 
(molo  li  fui 
no.  & noli» 


Cafcio  frefeo , c fccco , cloro  qualità , e Cucina . 
Cap.  Vili. 


L Caffo  vecchio,  o fia  falato , o nò, farà  caldo , e fecco  in  primo  gra- 
do, & il  irefco,  c che  habbia  vn  poco  di  fak,  farà  lecco  in  primo 
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grado»  & bumido nel  fecondo, il  megliore  fari  il  Pecorino,  e che  fia_» 
frefeo  con  poco  fale,farà  men  nociuo , e più  facile  alla  digeftione , che  non 
fari  il  vecchio  » e quello  di  Vaccina  Tara  più  grotto , e vifeofo  , e quello  di 
Capra  fari  il  più  cattiuo  d’ogni  altro  Cafcio , perche  fi  difecca  fobico,  e 
viene  arido , e fari  contrario  atti  malinconici,  & a quelli  che  pateno  di  re- 
nella , Si  li  megliori  di  tutti  le  altre  forti  di  formaggi  faranno  quelli  fatti  in 
Primauera  più  che  di  altro  tempo, e fi  mangieranno  doppo  il  patto, perche 
corrobora,  e figilla  lo  ftomaco , e fi  atcommoderi  in  diuerfi  modi . 
orci»  fte reo  II  Cafcio  di  qual  fi  voglia  forte  fi  potrà  actommodare , c feruire  in  tut- 
cfccioin  tu»  ti  li  modi  ,eviuandc  cheli  faranno  delle  prouatnre  Ir  e fc  he,  e fecche, 
c'bcVftriao  fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto  ; e li  Cafci  tanto  lecchi , quan- 
<*«' fVcfch/'e to  1‘  frefichi  da  grattare  in  diucr/e  viuande , e ripieni  da  gratto , e da  ma- 
fecchc.c  * grò,  e fopra  a diuerfe  viuande  ancora , ve  ne  fono  di  diuerfi  pacfi,come 
li  Marzolini  di  Fiorenza  , e formaggetti  di  Romagna , Catti  di  Creta-, , 
e Cafciotci  delle  Montagne  di  Lucca*  e di  Cortona,  e Calcio  di  Lodi» 
e Parma,  & altri  diuerfi  luoghi  d'Italia , fenza  quelli  che  io porrebbi  no- 
minare di  fuori  d’Italia  , quali  fono  di  tutta  ^crfettione,  in  particolare-, 
in  diuerfi  luoghi  della  Spagna , e Francia  ancora . 


Voua  di  Gallina  , e loro  qualità, c Cucina-.. 
Cap.  I X. 


SE  bène  che  vi  fiano  molte  forti  d’voua,non  ne  diròdi  altra  fperìe, 
che  di  quelle  di  Gallina  , le  quali  fono  calde  temperatamente , pe- 
rò il  rotto  delle  dette  voua,  perche  il  bianco  fard  freddo,  c vifeo- 
fo, e duro  da  digerire  ; & le  megliori  faranno  quelle  nate  di  Gallina  gio- 
uane,  e frefche,  quale  faranno  di  buono,  e gran  nutrimento,  c li  me- 
gliori modi  di  cucinarle, benché  molti  vene  fiano,  li  comefotto  fe  no 
diranno  la  maggior  parte , faranno  quelle  Iperdutc  nell’acqua,  e cotto 
alette  tenere,  faranno  buone  ptr  la  fantti,  perche  quando  che  l’voua  fa- 
ranno molto  cotte, muteranno  fpcrie.e  qualità  > e cofi  le  afinttcllate 
. ancora,  faranno  dure  da  digerire, e di  grotto,  c cattiuo  nutrimento,  e 
contrarie  alli  flemmatici , e li  acconur.odtranno  jneiiuerfi  modi. 

Vom  il  ff-  L’Voua  fi  faranno  alette  tenere  dabeuerc,e  dure  am  ora,  f;  come  vfa 
tenere»  t dure  nella  Pafquadi  Relurrcttionc,  da  fcruirle  calde  , e fredde,  e faranno 
«'freddai  buone  per  regalo  di  diuerfe  infialare , partite  in  quattro  parti  l'vno,  & 
««rii  modi,  ji  rotto  di  dette  Voua  farà  buono  per  regalo  di  diuerfi  pattaci  »c  paftic- 
cetti  di  Ficcadiglio,  tanto  in  quelli  da  gratto,  quanto  in  quelli  da  ma- 
gro ancora,  & in  diuerfi  piccadigli  feruiti  caldi  con  brodo gratto,  e mi- 
dolla di  Vaccina  dentro, con  fugo  di  mela»golc,e  fpetìe,  <ì.  il  rotto  di 
dette  voua  battuto  minuto,  c cosi  il  bianco  ancora  a parte»  faranno  buo- 
ne per  regalo  di  diuerfe  viuande  intorno  li  piatti  • 

E fi  potranno  fare  ripiene  dette  Voua  doppo  cotte  dure  come  fopra, 
r tapi-tire.  * epar- 
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e partite  per  metà , e lanciato  il  bianco  a parte  , e bateuto  ii  giallo  mi- 
nuto con  herbett?  buone,  & altre  voua  sbattute  dentro,  con  formag- 
gio grattatojzuccaro,  e cannella  a baftanza,  e porto  detta  tompofi- 
tione  nel  bianco  già  partito  come  fopra  per  mera , t fi  foctcfteranno 
con  butiro,  e fi  feruiranno  calde  con  zuccaro  fopra , e faranno  buone 
ancora  in  diuerfe  riempiture  di  Quadrupedi , e Volatili , sbattute  ernde, 
e cotte  come  fopra  ancora,cioè  il  giallo  di  dette  voua  fidamente . 

E fi  potranno  fare  dette  voua  fperdure  nel  latte , eli  feruiranno  cal-  v°<u  rPerd». 
de  con  Pane  di  Spagna  in  fette  fotto  ,con  parte  di  detto  latte  ,e  bu- 
tiro  fopra, con  zuccaro, e cannella  a baftanza,  con  agrcfta,ò  fugo  di 
melangole  ,e  fi  faranno  fperdure  nel  vino  bianco  amabile  , e fi  ferui- 
ranno calde  con  fette  di  pane  bruftellite  fotto , con  parte  di  detto  vi- 
no, con  butiro,  zuccaro  > e cannella  a baftanza  fopra,  c fi  potranno  fa- 
re fperdute  nell’  acqua  ancora , e fi  feruiranno  calde  con  butiro,  e fugo 
di  melangole  fopra,  con  zuccaro,  e cannella  a baftanza,  e fenza  altra  co- 
fa  fopra  ancora , eccetto  che  il  faie  fidamente . 

E fi  potranno  fare  dette  voua  in  diuerfe  mineftre  da  magro,  c da  grafi-  v0u,  rdker 
fo,cioè  in  diueru Brodetti , sbattute  con  agrefta,ò  fugo  di  melango- br5«*fraà' 
le  dentro,  ik  in  brodetto  all’ Vogare  fca , da  graffò  in  buon  brodo  di  car- « a* 
ne,  e da  migro  in  latte  .condita  con  butiro,  c con  acqua,  e condito  m'8'0' 
con  butiro  ancora  , doppo  sbattute  l’voua  con  acqua  odorifera  per 
quelli  che  ne  geleranno,  con  zuccaro  a baftanza  dentro,  e fenza  nien- 
te ancora,  c porte  in  vafi»,e  poi  fi  poneranno  in  altro  vafo, che  bol- 
li con  acqua  dentro,  e fi  lafferà  pigliare  corpo  come  vna  Giuncata,  e 
fi  feruird  caldo  con  zuccaro , e cannella  a bdìinza  fopra,  c fi  potranno 
fare  in  mineftra  detta  Viuaruola , e d’alcuni  detta  Torta  in  brodo , con^ 
herbette buone , baccute  minute  , con  pane  , e formaggio  gratrato  den- 
tro ,in  dette  voua  sbattute,  e fi  potrà  fare  detta  Mineftra  da  graffo  in_. 
brodo  di  carne  , c da  magro  fi  condirà  con  butiro , c fi  feruirà  calda  , con 
cannella  piftafopra , e li  farà  zambuglione  alla  Milancfe  sbattuti  li  rodi 
con  vino  bianco , con  zuccaro , e cannella  a baftanza  dentro , in  brodo  di 
Cappone , e fi  potrannofarc  in  diuerfi  altri  brodetti  ancora  . 

E fi  potranno  fare  dette  voua  in  alligature  di  diuerfe  mineftre  da  graf-  Voiuib,tfu. 
fo , eda  magro , & in  diuerfe  Potrajgieric  pur  da  graffo , e da  magro , e « Ptr  j'iit*- 
per  rinfrefeare  diuerfi  Fatticci , e Pafticcecti , sbattute  con  agrefta  , o fu-  r”;,, ideai 
go  di  melangole , o limoncelli  dentro  , con  brodo  di  carne  a douc  anderd,  «r»Hr®  • 
c potranno  ieruire  per  impaftare  diuerfe  forti  di  patte  reali,  e sfogliate,  & diuerli  Ultori 
in  diuerfe  Torte»  e Crollare  ancora.  dlP*ftl* 

E la  chiara  di  dette  voua , fard  buona  per  inpaftare  diuerfe  pafte  di  ztvc-  Vo,«,  cìoì  i* 
caro , e fare  gelo  di  detta  chiara  fopra  a diuerfi  Fatticci,  come  all'Inglefc,  ‘^«*,,001!’ 
e Pafticcctti , alla Genouefc , & altri  diuerfi  » sbattuta  con  zuccaro , & ac-  dì  p,iu°<J! 
qua  rofa  dentro , e fcruira  detto  gelo  fopra  a diuerfi  profutti  ancora-, , £ £ 
doppo  netti  dalla  codica , e parti  rancide , e per  fare  purificare  il  zuccaro  chi4ra  )C  da 
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con  la  detta  chiara  d’voua,  e gufcic  dentro , perche  faranno  meglfore  ef.. 
fetco  , qual  li  pafferà  per  Tettacelo , o drappo  bianco , e farà  buona  anco* 
ra  per  fare  la  neue  di  Latte , con  acqua  rofa  dentro . 
voui  £ fi  potranno  fare  v oua  mifeide  alla  Spagnuola  doppo  sbattute  con  ac- 

spip!»j qua  rofa  dentro , e porte  in  vafo  a fuoco  lento , in  zuccaro  , di  già  purifi- 
n^'r  caro  con  la  detta  chiara  d’voua»  con  acqua  per  metà  di  detto  zuccar® 
dentro,  ma  fi  poncranno  quandoché  leua  il  bollore  , tenendole  del  con* 
tinuo  mcfiìdate  con  cucchiaradi  legno,  e fe  li  laflcrd  pigliare  poco  cor- 
po , fe  però  fi  vorranno  paflarc  per  la  frrringa  , in  torma  di  Lafagne , oue- 
ro  di  Vermicelli , quali  fi  feruono , mefcolate  con  zibibo,e  mandole  mon- 
de, in  Spagna , ma  in  Italia  fe  ne  regalano  li  piatti  di  diuerfe  viuande  di 
raffreddi  attorno . 

El’voua  filate  come  li  Vermicelli  che  in  Spagna  le  dicano  Guebos  hila- 
dos , fi  sbatteranno  l’voua  con  zuccaro , e fior  di  farina  dentro , come  la-# 
compoficione  da  fare  le  zeppole,  cioè  frittelle  con  voua,  ma  fi  lafcierà  più 
liquida  detta  compofitione , acciò  poffi  pacare  per  cucchiara  forata , quali 
fi  friggeranno  in  deftruttOjoButiro, e fi  feruiranno  calde  con  zuccaro 
fopra,  e faranno  buone  per  regalo  di  diuerfe  viuande  attorno  li  piatti  an- 
cora » in  particolare  ben  compartite  in  fondo  al  piatto , ecottefotto  il  ce- 
rto, e doppo  raffreddate , poftoui  fopra  del  gelo  di  più  colori,  faranno 
buon'effetto . 

waliiVxaa*  ^ (l  Potranno  ^arc  dette  voua  ,n  piatto  alla  Franzefe , ouero  in  tegami  » 
àefe . * con  Butiro  dentro , e con  Prouatnre , o altri  formaggi  frefehi , tagliati  ia 
fette  ancora,  e fi  ferurranno  calde  con  zuccaro , e cannella  fopra  . 
voua  in  i*c-  E fi  faranno  indiaccio  dette  voua  , sbattuta  la  chiara  da  per  sè,c 
a«c**»VfÌM  tenuti  li  torli  intieri  a parte,  nella  metà  del  gufcio  di  dette  voua»  da_» 
**•  ponerli  poi  fopra  a detta  chiara  . doppo  che  farà  ben  sbattuta  , e po- 

rta in  piatto  d'argento»  vnto  prima  con  Butiro  fotto, ouero  in  altro 
vafo  , ma  prima  fe  li  darà  vn  poco  di  certo  , quanto  che  comincia  A 
pigliare  corpo , e poi  fi  poneranno  detti  torli  vno  fcparato  dall*  altro, 
e fi  fottefteranno  , e fi  potrà  ponere  acqua  odorifera  in  detta  chiara- » 
come  quando  fi  fa  il  Gelo  fopra  alti  Partirci  > e fi  fer uiranno  calde  eoa 
zuccaro , c cannella  fopra . 

Vou,  tene*,  E fi  potranno  fere  voua  gnaffe  , fi  come  le  dicano  in  Spagna, &r in 
'fi*™  Italia  voua  tenere.  Si  altri  le  dicano  fauetea  di  dette  voua,  perche,. 
r ’ vanno  meflìdate  affai  , doppo  che  faranno  ben  sbattute  con  acqua  di 
odore,  c fenza  ancora,  con  zuccaro  abaffanzaper  quelli  che  nchauc- 
ranno  gufto,e  porte  in  vafo,o  piatto  d argento , con  butiro  a baftan* 
za,  a fuoco  lento,  e fi  metteranno  con  cucchiara  di  legno  .perfino  a che 
piglieranno  alquanto  corpo,  e come  faranno  cotte,  fi  fcruiranno  c«ldo 
con  cannella  fopra_. . 

voattftiKil  E fi  faranno  affrittellate  dette  voua  in  aglio , ouero  Butiro , vno  , e più 

* ■wu,.,u,r"  inficine,  e fi  fcruiranno  calde  inuQltc  in  zuccaro , e cannelU,con  fate,  e fu- 

•go  di 
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go  di  melangolo  fopra  > c fi  potranno  tare  con  fette  di  pane  fotto,  prima.* 
cotte  in  Eutiro , ouero  abrultcllxte  , e putte  in  Butiro»  cii  fcruiranno 
calde  come  fopra-, . 

E fi  potrannofare  in  diuerfe  frittate  dette  voua»doppo  sbattute  con  voiurdiuer. 
capparidiGenouafpoluerizzatrcon  zuccaro  »e  fi  feruiranno  calde  con-,  pj££7r***I 
zuccaro , e cannella  fopra , e lì  f«ranno  con  molcatcllo  in  grani  , ouero  rumfiiw*. 
altra  vua  dentro  ancora  , fenz'ofli,  e fi  forniranno  calde  come  (opra, eli 
potranno  fare  dette  frittate  con  herbette  buone  tagliate  minute  ,c  con_» 

Pr  ouature  grattate , o altro  formaggio  dentro , e fi  Bruiranno  calde  come 
fopra , e fi  porranno  fare  ripiene  a lcartoccetti  > con  diuerfe  riempiture  , 
con  feorza  di  Cedro  candita  battuta  minuta  con  pafferina  dentro , e con», 
diuerfi  frutti  fciroppaci  ancora,  come  pera , o mela  >e  fi  fcruiranno  calde 
con  zuccaro , c cannella  fopra,  con  agrefia , o fugo  di  melangolo , e fi  po- 
tranno fare  alla  fiorentina  dette  frittate , lottili , e sbattute  l’voua  con-, 
vino  bianco  dentro , e fi  forniranno  calde  come  fopra . 

E fi  potranno  fare  dette  frittate  verde  con  faluiapefia  con  diuerfe  altre  voaimriiuia 
herbe  dentro, con  frouature  , o altro  formaggio  grattato , con  zuccaro , e 
cannella  a battati  za  dentro , dette  faluiate,  e li  feruiranno  calde  con  zuc- 
caro, e cannella  fopra  > e fi  potranno  fare  rognofe  dette  frittate , con* 

Profitto , o Barbaglia  di  Porco  falata  a dateti! , o ccruellato  disfatto  > 
ouero  falliccia  fina  dentro , o altri  ialami  ancora,  eli  feruiranno  calde  con  Y*4  *■ 
zuccaro,  e cannella  fopra,  con  fugoditneiangole,cnellifopradctti  modi  n 'Jr’n^na 
delle  dette  voua  di  Gallina  , fi  potranno  fare  altre , e diuerfe  forti  di  voua,  *ell^p,r1^ 
come  di  Polli  d’india , & Oche  , di  Anatre , e di  altri  diuerfi  volatili . qu<Tié  di  giù 

una. 

/ Pane , e Tue  qualità,  e Cucina  Cap.  X 

IL  Pance  caldo,  e fcccoinprimogrado.il  meglio  fard  quello  di  fior 
di  farina  di  grano,con  vn  poco  di  Ult  dentro,  lari  di  buon  nutrimento» 
c facile  alla  digefiionc , e più  tacile  farà  fatto  con  Bmola  dentro , ma 
Tara  di  poco  nutrimento , Ò£  il  pane  a/imo , e mal  cotto  fari  molto  noci- 
uo , perche  genera  dolori  di  ventre  , e renella  nelle  reni , e l'ara  contrario 
alti  malinconici , però  fi  vferada  quelli  che  faticano  aliai , il  buon  pane  fa- 
rà cotto  di  vn  giorno,  òr  alpiùdi  due , nè  fi  deue  mangiare  caldo , perche 
offenderà  lo  fìomaco»  e fi  accommederà  come  fotto,  òt  altri  diuerfi 
modi  ancora-*  < 

11  pane  farà  bnono  in  diuerfe  mineftre  da  graffo , c da  magro  grattato , e p** 
ricotto  in  brodo  graffo,  & alligato  in  voua,  feruito  caldo  coti  cannella^  JlHà^,'Inj}- 
fopra , e con  formaggio  grattato  ancora,  e da  magro  condiro  con  Buti-  fj,tu*ÙJgro 
ro,  H alligato  come  (opra,  e con  latte  di  mandole , ouero  di  anime  di  me- 
loni, e fi  Bruirà  caldo  con  cannella , e zuccaro  fopra,  de  in  nulle  fanti, 
doppo  grattato  come  fopra, e pattato  per  lo  fdaccio,&  impattato  con  voua 
fc  elette sbattute , òt riaiciuttoal forno , o sù  le  bragie, e n&briciolato , e 

A a cotto 
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cotto  in  buon  brodo  di  carne  » c fi  /bruiranno  caldi  , con  formaggio  grat- 
tato,zuccaro  , e cannella  fopra  i da  alcuni  quella  mineftra  viene  addiman- 
data  la  brigaruola_. . 

Vane  f>r3-rj!o  £ fi  p0trà  fcruirc  detto  pane  grattato  fopra  a dinerfi  arofti , di  vola- 
r?1 J a/  di'  tili , t di  carne  quadrupeda  ancora  con  zuccaro,e  cannella  dentro , per  fare 
jjr.fl . > * '*•  la  eroda  fopra  a diuerfi  Pefci  ancora, in  particolare  fopra  alli  accagionati, 
viui  Ht.ptr  e fan  buono  in  altre  d;uerle  viuande  da  grado  , c da  magro,  per  darli  cor- 

* m .'ip^eni’  po , & in  diuerfe  riempiture  ancora  . 

Vme, cioèn  Et  la  mollica  di  detto  pane , tara  buona  per  dar  corpo  a diuerfi  fapori  ,e 
ut  fi  a orf’  ver<*‘  ’ >m'3Cuerata  *n  ktte  bruftellitc  in  aceto  forte , ouero  in  agrefta» 
ut  lapon.  zuccaroa baftanza  dentro* 

Pan^  boiiim  i E fi  potrà  fare  detto  pane  in  fette  in  diuerfe  mindìre  di  panata  da  graf- 
d»Ug,rfi.rto“dé  fo  » e da  magro , e fi  alligheranno , e condiranno  come  le  fopradettc  di  pa- 
di  magro . nc  grattato , c così  fi  feruiranno  ancora . 

tn  n in  fcrr*  E fi  faranno  diuerfe  zuppe  di  detto  pane  in  fette  bruftcllite  al  forno , e 
p(Jd^rÓu,c  fenza , con  buon  brodo  di  carne  grafia  . con  polpa  di  Capponi  battuta  mi- 
<u  «ugro . ’ nuta  dentro , con  altri  regali , ót  ingredienti  ancora , fi  come  al  fuo  luogo 
ho  detto,  feruita  con  formaggio  di  Parma  grattato , zuccaro , e cannella 
fopra,  e fi  farà  detta  zuppa  con  maluagia  .amabile  , con  zuccaro,  e can- 
nella fopra,  & vn  poco  di  brodo  conhgatecti , e teflicolmi  di  Polli,  fk 
animelle  (offritte  fopra , e fi  feruird  calda , e da  magro  con  voua , latte-.  , 
e fegato  di  diuerfi  Pefci  ancora,  e fi  feruiri  calda  con  anici  confetti  fo- 
pra, ouero fulignata » doppo foffricte , con  oglio, ouero  Butiro.fi  come 
al  fuo  luogo,  e fe  ne  potranno  fare  diuerfe  altre  ancora. 

Pine  in  rm*  E fi  potrà  detto  pane  in  fette  indorare,  in  voua  .sbattute  con  fior  di 
indorato,  & farina , ouero  pane  grattato  paflaro  per  fe  taccio , e friggere,  e fi  ferairan- 
uerfi°,ró(iir'f,  no  calde , con  zuccaro  fopra , e faranno  buone  per  regalare  diuerfi  piacci 

* c! t d*  aro^  »<  & antipafli  fritti , e fi  faranno  diuerfi  croftini  da  magro , e da_i 

g«ra  gr  irto,  con  carnale,  e rognata  di  Vitella,  e d’altre  diuerfe  forti  ancora, 

tifosa».  e ja  mollica  di  detto  pane  fard  buona  per  dar  corpo  al  bianco  mangia- 
le ad  vn  bifogno. 

Pine  ripieno  E lì  potrà  fare  ripieno  detto  pane  da  graffo , e da  magro , doppo  leuata 
a,  g«flo, e tutta  ia  mollica  da  vna  parte  di  detto  pane  , c battute  le  croftc  di  fopra,  e 
afu«u  c6p‘*  di  fotto , fenza  romperle , con  Piccadigho  di  polpa  di  diuerfi  volatili,  oue- 
diti..  ro  di  quadrupedi , con  pignuoli,  e piffcrma.con  midolla  di  Vaccina,  feor- 
za  di  Cedto  candita  a dacetti,  con  profutto,  o altri  Talami  disfatti  dentro, 
con  fpetie  a baftanza , & animelle  di  Capretto  , e fcgacetti,  e tefticoletri  di 
Polli  .ouero  vccellerti  diuerfi  gradì . con  agrefta  in  grani , e non  potendo 
hauere  commodità di  tutti  li  lopradetti  regali  , & ingredienti, fc ne  po- 
ncranno  almeno  buona  parte , c fi  feruira  caldo  , con  gelo  di  t hiara  d’voua. 
fopra,  con  zuccaro  a baftanza  . 

E fi  far  a da  magro  con  Piccadigho  di  polpa  di  diuerfi  Pefci,  purché  Ga- 
so priui  di  fpioc , cou  pignuoli  « e pafferina  > c ipecic  a baftanza  dentro  „ 

con 
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con  herbette  buone  battute  minute, con  Tarantellodidalaro, con  codrt- 
te  di  Gambari , e fiorza  di  Cedro  candita  tagliata  fottile  dentro,  con_. 
Tartuffoii  ,e  prugnuoli , & agrefta  in  grani  al  luo  tempo,  e fi  condirà  con 
oglio , oucro  Buttro , e fi  ferulrà  caldo , con  gelo , come  il  fopradetto  da 
grado  , oucro  con  zuccaro  fopra  folamcnte , e fi  potrà  riempire  da  grado, 
e da  magro  con  diuerfe  altre  tompotìtioni  ancora . 


D 


> , quando  che  farà  gentile  c onfcrirà  ad  ogni  età , e compie ffione , perche 
in /calda  molto,  ertingue  la  fcte,e  farà  bene  a bcuereli  vini  piccoli,  e 


Vino  negro,  e 

roff-,  »ecvhi. 


Vino,  & alcune  Tue  qualità, c Cucina.  Cap.  XI. 

EUi  vini  ve  ne  fono  più  forti  ,come  di  bianco , e negro  , rodo , ece-  vinB  J>i,nc«, 
trino  ,ma  il  vino  bianco  ,e  cerafuolo  ,e  che  fiano  alquanto  dol-  r«  "quanti’,* 
ci , e maturi  faranno  caldi  in  fecondo  grado , & humidi  temperata- 
mente, e faranno  buoni  per  li  malinconici , c ftomachi  humidi, e per  li 
flemmatici,  e per  quelli  che  parenodi  renella , & il  fopradetto  vino  bian- 
co 

non  /calda  molto , efting: 

fenz'acqua,e  gentili  poiché  fubitobeuuti  fono  digeriti,  per  la  prefta  loro 
digertione,  e quando  il  fopradetto  vino  bianco  farà  grande,  e che  tiri  al 
color  dell'oro , farà  il  megliore , e farà  caldo  per  fino  al  terzo  grado,  c 
temperato  nel  fecco. 

Et  il  vino  negro , c rodo , quando  chefaranno  vecchi  faranno  caldi , e 
fecchi  in  terzo  graJo , e conferiranno  alli  magri , & alli  colerai , e flem*  c ]ojo 
matici , & allcperfone  malinconiche , & hutuide,  e fe  li  podagrofì,  ne  de-  ' 0,09111  lU 
uono  bcuere  di  alcuna  forte  , il  rollo  fara  il  megliore  per  loro , e farà  con- 
rrarioalli  vecchi,  perche  li  oppilla  il  fegato,  per  il  poco  calore,  che  in-, 
eflì  fi  ritroua , perche  vn  calore  maggiore  , fempre  fupereri  vn  minore  , e 
perciò  dcuono  vf.irc  vini  bianchi  temperati , e gentili. 

Et  il  vino  citrino  , quanto  al  colore , e non  al  fupore , quali  vini  fono  co-  vino  citrino 
me  maluagie  , e grechi , & altri  vini  glandi  limili,  farà  più  caldo , delli  fo~  9Uj|j'11j  thè 
pradetti  vini  negro , e rodo , e farà  più  fumofo  dcr  ribaldare,  & imbriaca-  fi  b^uitio»  co- 
re  ancora , e perciò  non  fe  ne  deue  beuere  a tutto  parto , fe  bene  che  farà 
buono  per  li  flemmatici , e per  li  vecchi , ma  contrario  alli  giouani , e fto-  « fj*  quali  ì. 
mariti  caldi , e tradirne  ncli'eftate  . 

Et  il  vino  agreftino , farà  ftìtico , e di  poca  calidità , rifpetto  alli  altri  vi 
ci , perche  non  prouoca  l’orina , per  edere  aliai  più  grauc  , e duro  alla  di 
geflionc,c  nalhn.e  quando  che  hauera  del  portico  , e dei  forbigno,  farà 
più  tene  flrc  t he  altrimenti, p creile  non  fa  fudare  p<  r il  fuo  poto  calore  che 
ha,  c perciò  lari  buono  per  quelli  che  hanno  ilfegato  infiammato,  c lo 
lion  ato  ?bbri  giato , c molto  caldo,  deue  che  fi  vlcra  più  per  medicina-, , 
che  per  beuere,  fe  bene  incrudelircelo  fiomaco,  e genera  vento:. tà . 

Et  il  vino  nuoto  non  purgato  fara  contrario  ad  ogni  compUfl.one  per-  vanumi*,* 
che  nftalua  troppo  eccelfiuamente,  fe  bene  che  per  medi  amento  fàrà 
buono  per  alcune  coniplclLoni  huniide  , e frigide , fiche  cria  vini  fi  luti*  “«■•«  », 

A a x no  da 


Vino  ,g tedi- 
no , c tuoi  de- 
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no  da  confederare  cinque cofe, il  colore  » fapore  » odore  , (ollanza*eÌ'etif 
& che  non  i ano  molto  vecchi , nè  troppo  nuoui  » 
io,*  (àci  in  « Et  il  vino  inacquato  non  è buono,  perche  debilita  le /lomaco,  e genera 

ti . ventofìtà  nel  corpo , e fari  imbriacare  per  cagione  dell'acqua  che  fa  pene- 

trare più  pretto  il  vino,  fi  c he  il  buon  vino  fi  deue  heucre  modcrararr.ente, 
e puro  in  fuo  genere , perche  conforta  , e rallegra  l’intellerro , ma  beuuto 
•fuperflnamcnre  fari  contrari;  ettetei,  perche  genererà  molte  iaferiniti 
netti  corp-  humani . 

Diuerfi  rimedi  per  impedire  la  crapula  : prima  non  fi  mangieranno  co- 
le dolci , ne  apeririue  , ma  fi  bene  cole  amare , come  fei  in  fette  mandole* 
amare  in  circa,  o di  perfico , o altre  ,6c  li  cauoli  , o porri  in  infalata  , & 

J’ aneto  prefo  auanti  il  cibo,  ouero  il  zafferano  con  grani  di  mortella  beuu~ 
to  con  fapa  tara  l’iftcffo  effetto , fiche  fi  guardino  quelli  che  foio  deboli  di 
ceruello, perche  non  l’hanno  tanto  potente  a rcfiilerealli  vapori  del  vino, 
quanto  alla  qualità  di  diuerfe  forti  di  vini , meglio  da  altri  buoni  au- 
tori co|>ii>r»-tori , che  in  quello  copiofamente  hanno  (cri  tto,  ogni  vno  potrà  vederla.,, 
e perciò  è bene  che  lo  Scalco,  non  folo  fappia  le  quahta  di  quelli,  ma  de- 
ri  ri°u?/dió  tìe  conofeere  la  loro  bontà  ancora,  accioche  poffa  conferuarela  fanità  al 
drhlutr'buo  fuo  Signore  , & in  occafione  di  conuici , o d’altro  poffa hauere  honorc  non 
"aoIiLnitì.11  tanto  dclli  apparecchi , e buone  viuande  ben  feruite,  quanto  che 

vi  fiano  fiate  diuerfe  lorti  di  delicati  vini  ancora , e quelli  fi  accommodc- 
xanno  come  -Torto . 

vmo  in  initr  J1  vino  farà  buono  indiuerfe  viuande,  e Pottaggìerie  da  graffo  , in  parti- 
gr,nr.d**d»*  colare  nelle  faluaticine , e da  magro  ancora, e maflime  netti  Pefci , e fi  po- 
* fn  trà  fcruire  per  fare  diuerfe  falfc.,  con  aceto, e motto  cotto  dentro , coro 
fpctic a battanza , oucro con  zuccaro, o mde , con  cannetta, e garofani 
a baftanza  dentro , e Tara  buono  ancora  per  impattare  diuerfe  patte  da  frig- 
gere. c per  fare  diuerfe  zuppe  da  graffio,  e da  magro,  fi  come  fopraalli 
loro  luoghi  ho  detto.. 

Palla  Azima  , c Tue  qualità , c Cucina . Cap.  XII. 

LA  patta  azima  farà  delle  qualità  del  pane  azimo  , fi  come  nel  fo- 
pradetto  Capitolo  del  pane  ho  detto , però  fi  intende  di  quella  patta 
che  fi  ferue  fenza  il  leuito  dentro,  qual  farà  dura  alla  digettione,e 
cauferà  fitte  (li  effetti  che  fopraho  detto  ,c  fi  accommedcrà  in  diuerfi  mo- 
di come  fotto  fi  diranno . 

fu -fdii.tr-  La  patta  fi  potrà  fare  in  diucrfi  lauori , e prima-in  maccaroni , vermicel- 

f.r'mioXt  I*  » e tagliatelle , in  particolare  quelle  patte  che  vengano  lauorate  di  Sicilia* 
a»  gr.iw in  diuerfi  luoghi  d’Italia  ancora,  quali  feruouo  per  fare  diuerfe  mine- 
Ere  da  graffo , e da  magro , e per  copritura  di  diuerfi  pelati  alefii , e fcrui- 
te-calde  con  formaggio  grattato , zuccaro , e cannella  fopra , fi  come  all» 
-loroluoghiho  detta. 

Efi 
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lì  fi  porranno  fare  alcune  parte  a vento , e cucinate  in  brodo  graffo,  con  £ 

-midolla di  Vaccina  dentro,  m piatto  d’argento,  o altro  vafo,  conProua-  *•  F,r."n 
ture , offormaggio  di  Parma  grattato,  con  zuccaro , e cannella  dentro , e J‘! 

fi  fottcfteranno  al  forno , o fornello,  e fi  feruiranno  calde,  con  detto  ca-  ^,at  11  * 
fcio  grattato,  c zuccaro  fopra  detti  Baffotei  alla  Fiorentina,  e fi  potrà  fare 
in  nuneftra  detta  parta  a vento,  come  li  fopradetti  mai caroncelli,e  lì  cuo- 
cersi in  buoni  brodi  di  carne  , oucro  in  Latte  , & in  acqua , e Tale  ancora--, 

-e  fi  feruiri  calda  con  formaggio  grattato  , c bulico  fopra,  con  zuccaro , e 
cannella  abaftanza_. . 

£ fi  potrà  detta  parta  impartire  convoui  dentro , lauorata  nelli  fopra- 
detti  modi,  e fi  fornirà  come  fopra  ancora,  e fe  fi  vorrà  doppo  cotta,  e n«iiifop-ji« 
raffreddata  rifeal  dare  in  piatto  . ò altro  vafo  -con  buciro  dentro,  e fi  fer-  .‘j, 
•uirà  cal  >a  come  fopra , e nelli  giorni  da  magro  doppo  cotta  in  acqua  coro  mtgro^ó  ai  - 
Tale  a baftanza  dentro  , in  cambio  del  formaggio,  fi  feruiri  con  pane  grat-  r0eprl.f-,‘w“ 
tato , con  mandole , c nofcitopppefte  fopra  , & zuccaro , e cannella,  ouc- 
ro con  diuerfi  fapori , o con  agliata , ouero  di  mandole  ambrogine , c con 
fa  por  c di  fai  fa  verde  ancora, in  particolare  fopra  alli-maccaroncclli  di  Sici- 
lia, f come  vfano  alcuni  in  Regno  di  .Napoli  ancora  . 

E u potrà  dotta  parta  importare  con  voua , e mollica  di  pane  dentro  , in 
particolare  le  tagliatelle  di  monache , e gnocchetri,  e fi  feruiranno  in  rut-  f^au/u' m 
tifi  modi  fopradetti  delli  maccaroni,e  vermicelli  da  graffo, e da  ma- 
grò  ancora-- . 

E fi  faranno  di  detta  parta  diuerfilacori,  come  parte  reali,  impaftata  coapi!ÌJiJ  «oli 
voua , e zuccaro  dentro , & in  diuerfi  lanori  di  parte  di  sfoglio , Si  in  di- 
uerfe  caffè  oi Forticci , e sfogli  di  croftatc,e  Torte,  & altri  diuerfi  lauori  di 
detta  polla  ancora . 

E fifarà  intoecata  detta  parta, con  vino  bianco, e zuccaro  a baftanza  den-  Fjfl»  ■"•“«A 
tro,  e fi  pafferà  per  la  ferrine  , e fi  friggerà  in  oglio , oucro  defiruteo 
fi  feruiri  calda  con  zuccaro  fopra-,  e far  à buona  per  regalo  di  diuerfe  vi- 
uande  da  graflo , e da  magro  ancora . 

E fi  potranno  fare  di  detta  parta  diuerfe  forti  di-frittelle , con  lename , e P,n, 
fenza , c fi  feruiranno  calde  con  mele , oucro  zuccaro  fopra , e cosi  diuer-  <*‘*ltuU4  » 
le  parte  con  sfoglio  -frìtte  , & a vento , e fi  feruiranno  calde , e fredde  a 
beneplacito , come  le  fopradette  frittelle- 

£ fi  faranno  diuerfe  pizze , e ftiacciarine  di  detta  parta , con  Butiro , e p,.uì»  diati 
con  graffuoli  dentro  ancora , e fi  feruiranno  calde  con  zuccaro  fopra , e fi  «jaecu-Li  * 
potranno  fare  diuerfe  ciambelle  tte  di  monache,  impaftata  con  zuccaro,  & ■«  a.utnè 
& voua  dentro , e con  fpctie  ancora  , & in  diuerfi  biscottini,  e fenza  fpe-  Xfcìwiau* 
tic  .come  quelli  di  Scuoia  impartati  con  zuccaro,  e chiara  d'voua,  quali  fi 
feruiranno  per  antipolio,  e con  le  frutte  ancora,  e faranno  buoni  per  rega- 
lo di  diuerfe  viuande  ,fi  come  al  fuo  luogo  fi  diri  . 

E fi  potranno  lare  ftruffoli  alla  Romana , impaftata  detta  parta  con  vo-  F- ',ft*  [j1  a^“f 
>ua,  czuccaro  dentro  a baftanza,  c doppo  fritti  in  datetei,  e ballottino 
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come  granid’vua,c  pattati  per  mele  » e facci  in  forma  di  pigne  dVua,  con 
alqnantozuccarofopra,fcruiciconielefopradette  ciambcllecte  di  Mo- 
nache , & altri  diuerfi  lauori  di  patte  fi  potranno  fare , quali  lafcj§  a par- 
te di  nominarli. 

Oglio d’Vliua , c di  Mandole  dolci, e loro  qua- 
lità, e Cucina . Cap.  XIII. 

L’Oglio  d’Vliua  è caldo . & humido  in  fecondo  grado  ,&  il  meglio- 
re  farà  quello  che  ttà  in  cima  al  vafo,  e per  il  contrario  lari 
del  Mele, perche  il  roegliore  è quello  che  ttà  di  fotto  all’altro 
nel  vafo,  fi  come  al  fuo  luogo  fi  diri:  Quello  di  due  anni  è molto  fami- 
gliare alla  natura,  & è il  megliorc  che  fi  v.ì  nelle  viuande,  e foglio 
d'vliue  verdi  fard  più  fano  ancora  . 

E quando  il  detro  oglio  pigliatte  alcun  cattiuo  odore,  vi  fi  pene- 
ranno alquante  vliue  verdi  macinate  dentro , che  ritornerd  buono , oue- 
ro  fi  fard  friggere  vh  poco  di  detto  oglio , con  vn  po.  o di  Tale  dentro , e 
fi  ponerd  caldo  nel  vafo  , di  modo  che  non  fuapori  niente , fard  i’ifteffo 
effetto,  e così  le  rimette  tenere  dell'vliuo  in  pezzetti  con  falc  dentro, 
e fi  ponerd  invafi  inuetriati,e  fi  murerà  quando  che  hauerà fatta  Ia_» 
morca  nel  fondo , acciò  fi  conferui  meglio,  perche  piglia  facilmente  in 
se  ogni  qualità,  che  in  efio  fi  mefcolara  , si  la  Camomilla,  Adendo  ,ò 
Ruta , & altre  c diuerfe  herbe  che  vi  fi  poneranno  dentro,  piglierà  la_. 
loro  propria  qualità,  e cosi  di  qual  fi  voglia  altra  cofa  ancora,  che  vi 
fi  ponerd  dentro. 

J1  fecondo  luogo  tiene  l'Oglio  di  Mandole  dolci , fe  bene  che  fii_a 
deH’ifteffc  qualità  delle  mandole , quali  fono  calde , & humide  nel  mezzo 
del  primo  grado  , qual  fard  buono  per  conualefcenti,  tanto  per  medica- 
mento .quanto  nelle  loro  viuande  da  magro,  e fi  acconiinoàcranno  in-, 
diuerfi  modi. 

L’Oglio  d’Vltua  G potrà  feruire  in  diuerfe  viuande  da  magro , c da_. 
gratto, in  paiticolare  dapergottare  Tordi, & altri  diuerfi  vcccllctri , & 
in  altre  viuande  ancora  « e fi  Icruirà  per  condimento  di  diuerfe  pottag- 
gierie.e  mineflrc,&  altre  diuerfe  viuande  da  magro,  e per  friggere., 
diuerfi  pefei , e diuerfi  lauori  di  patte  ancora , e per  impattare  dette  pa- 
tte, e faràbuoro  per  far  crottini , c malfime  quando  che  detto  Oglio  fa- 
ri vergine  , c fi  fcruiranno  con  fugo  di  mclangole  fopra  , e per  condimen- 
to di  diuerfe  infilate  cotte , c crude , & applicato  come  fopra  per  medi- 
camento , e per  ardere  in  diuerfi  lum« . 

E l’Oglio  di  mandole  dolci  fi  fcruirà  nella  maggior  parte  detti  fopradet- 
ti  modi  di  quello  d’Vliue , e farà  buono  nelle  viuande  da  magro  per  li  con- 
ualcfcenti  ancora-.  • 

Ace- 
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Aceto , cioè  Vino  forte , e fue  qualità , e Cucina  . 
Gap.  X 1 V. 


L’Aceto  è freddo  nel  fecondo  grado,  quando  che  fari  di  vino  vec- 
chio^ grande , perche  effendo  di  vino  debole  fari  più  frigido, 
c fecconel  terzo  grado  , & il  megliorc  fari  quello  di  Vino  bian- 
co,evecchio, qu.il  faracontrario  alle  donne  che  pateno  mal  di  madre, 
& alti  malinconici, e macilenti,  & offende  la  villa,  & lo  ftomaco,  &c 
li  ncrui , e giunture , e fa  fmagrire  li  graffi  : l’Aceto  in  Spagna  l’addiman- 
dano  Vin’ Agre,  qual  non  fi  deue  pigliare  a digiuno  , perche  offeuderi 
maggiormente  ; e la  carne , che  incomincia  a puzzare  > lauata con  detto 
Aceto,  ritorna  quali  nel  fuo  eflere , 8i  le  falle , e Sapori  che  lì  faranno  con 
derto  Aceto  rinfrefeano  il  fegato,  e danno  appetito,  c fi  accommoderi  in 
diuerfi  modi  come  forco  fi  diranno . 

L’Aceto  con  v ino  forte  fard  buono  in  diuerfe  pottaggierie  da  graffo , 
e da  magro , corretto  bisognando  con  zuccaro , o mele , ouero  con  morto 
cotto  dentro. 

E fi  feruirà  per  fare  diuerfe  falfe , e fapori , pur  contempcrato  come 
fopra , con  zuccaro , & fpetie  diuerfe  dentro . 

E fi  porranno  fare  diuerfi  Addobbi  di  carne  cotta,  e cruda , di  Quadru- 
pedi, e Volatili  , con  fpetie  a baldanza  dentro , e fi  faranno  diucra  mari- 
nati fopra  a diuerfi  Pefci , & Accarpionati,  cotti  io  diuerfi  modi. 

E farà  buono  ancora  detto  Aceto  fopra  a diuerfe  infilare  cotte,  e cru- 
de, & in  diuerfi  Geli  in  particolare  in  quello  di  Saluaricinc,  e di  diuerfi 
Pefa , pur  corretto  come  fopra  bifognando . 


Acero  Idfuer 
(V  ViQidc  cU 
g'iflo,e  dama 
gr.^,  & in  f ii • 
11  rie  frHs»  & 
fapori  • 


Sale  ,e  fuc  qualità , c Cucina^ . Cap.  XV. 


IL  fale  è caldo , c Secco  nel  fecondo  grado , e quello  che  ritiene  dell’a- 
maro Sara  pù  caldo , & è affrettino  ,e  refolutiuo,  e Spurga,  c riiolue, 

& aflottiglia , e difecca  le  humidita  fuperflue , òr  eccita  l’appetito,  ma 
a chi  troppo  ne  n angia,  debilita  la  villa  ,&  infuoca  il  Sangue,  e farà  con- 
trario affi  collerici , e Sanguigni , e maflime  nelli  tempi  caldi  dell’eftato  . 

& il  file  pollo  al  fuoco  s’indura , e porto  nell’acqua  fi  liquefa;  il  meglio  fari 
il  bianco , fe  bene  che  il  fale  rollo  come  alcuni  dicono  infala  più  affai , ma 
fia  pur  di  qual  lortt  eflere  fi  voglia,  farà  buono  in  tutte  le  viuande , tan- 
to da  graffo,  quanto  in  quelle  da  magro,  a bartanza,  e perche  poche  vi-  s,i<>i»o,n 
uande  fono  che  per  renderle  lapontc,e  buone  fi  cuocino  Senza  fale^, , 
dalle  Trippe  in  fuori, perche  ,li  conducano  di  faledoppo  eflere  a ba-  grillo , e di 
ftanza  cocte^ . , “1<0- 

E perciò  fi  dice  nel  Tegnente  verfo-,  Nam  fapit  efea  mali,  qua  da~  *.i«,,icrtie 
tur  abfquejak^,  : e li  Seguenti  veni  faranno,  molto  a propofito  per  li  ££££££* 

Crc-  ^ 
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fa  tLouf'10  Credentieri  ancora,  perche , Non  bene  men/a  ponitur  ahfque  [ale , perche 
vna  tauola  apparecchiata  ftaria  molto  male  fenza  (àie,  fi  come  altre  diuer- 
fcviuande  cucinate  fenza  Tale  ancora , ma  fi  ben  c,fol  primo  poni , debet 
primo  que  reponi,  il  qual  farà  buono  a conferuare  longo  tempo  diuerfe-, 
forti  01  carnaggi  quadrupedi , c volatili , fi  come  è noto  a tutti , e così  di- 

uerfe  forti  di  iJcfci  ancora . 

/ 


L 


Agrefta  , e fue  qualità,  e Cucina  . Cap.  XVI. 

'Agrefta  fatta  d’vua  immatura,  cioè  acerba,  è fredda  nel  primo  gra- 
do , c fecca  nel  fecondo , e nell’eftatc  gtoua  a Temperare  il  calore-» 
del  fangue  , efmorzare  la  colera,  e de  (lare  gli  appetiti,  e farà 
buona  per  li  colerici,  e per  quelli  che  patefo  dolori  colici  : è contra- 
ria alli  ftretti  di  petto,  & alli  pod3grofi , e nemica  alli  vecchi , perche 
è molco  diffeccatiua , ma  vfandola  cotta  nelle  vitande, non  fara  tanto 
offenfma  , feruita  con  fale  dentro  a baftanza,e  fi  accommoderà  in  di- 
uerfi  modi. 

jijirefl.s  gì*  L’agrefla  in  grani  fi  potrà  (èruire  in  diuerfcFortaggierie  da  graffo,  e da 
v!  n-tLd/e  ma£ro  > & ,n  diuerfi  Fatticci , da  graffo, e da  magro,  e fard  buona  in  di* 
grilline  di  r.  a rerfe  minefirc  da  graffo,  e da  magro  ancora,  e fi  potrà  fare  in  croftate 
(irò . & ir  d:.  <ja  fua  pofta  detta  agrefta,  mentre  che  fard  tenera , e con  alrri  diuerfi  in- 
e  kiroppua.  gredicnti  dentro  , e fi  lermra  m diuerfe  riempiture  pur  da  graffo,  e da  ma- 
gro , con  altri  regali  di  Piccadigli  di  carne,  di  quadrupedi , e volarili  den- 
tro, ouero  di  Piccadiglio  di  diuerfi  Pefci  fenza  (pine,  fi  come  alli  loro  luo- 
ghi ho  derro,  e fi  potrà  fcircpparc  in  grappi  intieri,  o rafpolletti,efarà 
buona  per  regalo  di  diuerfe  vi tiande  attorno  li  piatti,  da  graffo,  c da  ma- 
, grò  ,e  potrà  feruire  per  copritura  ancora . 

AfrcfU  « Ciré  Et  il  fugo  di  detta  agrefta  farà  buono  in  tutti  li  fopradetti  modi  del- 
l’Agrefta  in  grani , da  farla  in  Croftate,  e feiroppara  in  fuori . 
di rtetr'ign-  fc.  farà  buona  con  roffid'voua  sbattuti  dentro, per  alligare  diuerfo 
fnlucfft’ifi  viuande  da  graffo, e da  magro, e per  rinfrefeare  diuerfi pafticci , e pa- 
fc.cfcpori.  ffìccetti  ancora,  fi  come  all!  lor  luoghi  ho  detto. 

E fi  potranno  fare  diuerfe  falfe.e  (temperare diuerfi  fapori  ancora, 
e pcrconferuarla  molto  tempo  fi  poneràfale  a baftanza  dentro,  fecondo 
la  quantità  clic  farà  detta  Agrefta . 


Sapa,  cioc  mollo  cotto , c fue  qualità , e Cucina . 

Cap.  X V 1 1. 

IL  mofto  cotto  è caldo,efecco  nel  fecondo  grado,  & il  megliore-* 
farà  quello  di  modo  bianco , qual  nutrifee  affai  bene;ma  è duro  alla  di- 
gcftione , c rende  il  corpo  lubrico , e giouarà  alla  ftrettezza  di  pet- 
to, & farà  contrario  a quelli  che  pateno  di  fegato  oppilato , ouero  di 

* milza. 
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milza , non  fi  vferàper  cibo,  ma  per  condimento,  c fi  accommoderà  iru» 
diuerfi  modi  come  lòtto . 

11  morto  eottofara  buono  in  tutte  le  Poetagliene  da  graffo, eia  ma- 
gro , fi  come  la  fopradetta  agre  Ita  , & in  particolare  nelle  fi!  u arie  me  di 
quadrupedi,  e volatili , e per  fare  diuerfe  falle,  (ì  come  alìi  loro  luoghi  Ito 
detto ,òtin  diuerfi  fapori, e fcrujto  fopra  infoiate  cotte,  e crude,  qual 
in  Spagna  l’addimandano  Aroj  e . 

Mele , e Tue  qualità , e Cucina . Cap.  X V 1 1 1, 

IL  mcleècaldo,efeccoin  fecondo  grado  » e quello  della  PrimaueraJ 
fari  il  megliorc , e dell’Autunno , ma  quello  deU’lnuerno  fari  cactiuo , 
e deue  edere  bianco,  e che  tiri  al  colore  della  paglia»  e ben  granirò , fi 
come  quello  di  Spagna,  in  particolare  in  Regno  di  Aragona,  qual  fari 
di  buon  nutrimento , ina  di  poco , le  bene  che  genera  buon  fangue,  c pro- 
uoca  l'orina,  c conferiri  arti  flemmatici , & alh  vecchi,  & a quelli  che  han- 
no lo ftomaco  frigido,  perche  lo  rifcalda ,e muoue  il  corpo, e relitto 
alla  corruttioncyefari  contrario  a quelli  chepateoo  dolori  colici  ,&  a 
quelli  che  paccnoopp'lationi  di  fegato , e di  •ilza,  & ecciterà  molti  mali 
vfandone  quantità , ma  per  condimento,  e con  altri  cibi  farà  buono  ad 
ogni  compiefiìone , e fi  accommoderà  in  diuerfi  modi . 

11  mele  fi  feruirà  in  diuerfe  Pottaggierie  da  graffo,  e da  magro,  con., 
agrtfta , ouero  fugo  di  melangole , o aceto  dentro  , e farà  buono  per  fa- 
re diuerfe  falfe  con  detta  agrefta, ouero  aceto  dentro, bollito  con  cannella, 
e garofani  a bartanza,  fi  come  alti  loro  luoghi  ho  detto . 

E (temperato  con  vino  bianco  farà  buono  fopra  a diuerfe  forti  di  palle 
fritte , e fi  potrà  purificare  con  chiara  d’voua,  e fi  ponerà  la  metà  a pefo  di 
vino  bianco,  ouero  acqua , e l’altra  mct?  di  detto  mele,  e come  farà  bollito 
a baflanza  con  detta  chiara  d’voua,  con  le  gufee  dentro . 

E purificato  fipaflera  per  fcttaccio,  doue  che  fi  porranno  ponere  di- 
ucrli  frutti  da  feiroppare  dentro,  facendone  la  debita  dccottiooe,e  fari 
buono  in  diuerfi  fapori  ancora  in  cambio  di  auccaro . 

fc  fi  lari  vnfapore,  qual  farà  buono  per  falfa  ancora,  due  libre  di  detto 
mele , & vna  libra  di  acciua , e fei  oncie  di  vino  bianco , & altrettanto  ace- 
to forte  bianco , e fi  farà  bollire  per  fin  tanto  che  piglierà  alquanto  cor- 
po doppo  cheli  farà  paffata  detta compofitione  per  fcttaccio , con  can- 
nella incanna  dentro, e volendola  con  corpo  fi  ponerà  poluerc  di  mo- 
flacciuoli  fini  dentro,  qual  fara  buona  per  fapore , e non  per  falfa  per- 
che tutte  le  (alfe  li  deuono  feruire  fenza  corpo,  fi  come  al  fuo  luogo 
ho  detto  * 
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Zuccaro , e Tue  qualità , c Cucina  . Cap.  XIX.. 

IL  zuccaro  è di  temperata  compleflìone  , benché  in  tutte  le  fu?  qualità 
fi  va  accollando  al  caldo , eccetco  che  non  muoue  la  fece , & il  fuo  nu- 
trimento farà  maggiore  di  quello  dtl  mele, di  il  bianco»  e più  foctile»  e 
farà  il  megliore , di  il  zuccaro  rollo  è caldo . de  humido , e perciò  non  de- 
ue  effere  vfato  dalli  giouani , eccetto  che  dalli  flemmatici , e conferirà  alli 
vecchi  più  i che  il  bianco  , Se  il  zuccaro  vecchio,  cioè  il  bianco , è caldo , e 
fecco,  e farà  buono  per  la  ventofitàdel  corpo,  perche  lo  muoue,  e farà 
buono  allo  llomaco  , mentre  che  non  vi  fiano  flemme  , perche  trouando- 
cele  ficonuertirà  in  quelle , c lo  mondifica , fit  augroenca  il  corpo , e cou- 
ferifee  alla  velfica,  di  alle  reni,  e gioua  alla  viftu,  e mangiato  con  anici, 
& altre  cofe  brufche , fe  li  leua  ogni  nocumento,  c farà  buono  in  tutte  le^ 
viuande  .dalle  Trippe  in  fuori,  e fiaccommoderannoin  diuerfunodi  co- 
, me  fotto  li  diranno . 

zuccro  i.  Il  zuccaro  fi  fcruira  in  tutte  le  viuande.e  Pottaggierie  che  fi  faranno 
iu"h!Vr«,*"  Eri mele  » come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto , e di  più  fi  potranno  fare 
fi  unti*. &'  diuerfi lauori diparta  di degp zuccaro, con  chiara  d voua  dentro, con_ 
in  draeante,  e fenza,  e con  farina  d’amido,  ®uero  dirifo,e  fenza  farina  an- 

uori  di  parta  “t>  7 _ f ...  c 

ai  ditte  juc  cora,  & in  diuerle  lorti  di  coniettiom . 

pift.’ Aldini!  e fi  potranno  fare  altri  lauori  diuerfi  di  palla  con  farina  di  grano,  e zuc- 

fit.  carodentro,convouaabaflanza,ficomcalh  loro  luoghi  ho  detto. 

£ farà  buono  detto  zuccaro  in  diuerle  Torte , e Crollate , e fopra  allo 
dette  , di  in  diuerfi  altri  lauori  di  palla  fritti,  e fermio  fopra  a diuerfi  Pa- 
nieri , e Pafticcctti , sfogliati , di  altri  diuerfi  huori  di  palle  con  sfoglio  » 
* fenza  sfoglio  ancora , c farà  molto  meglio  detto  zuecaro , per  fare  diucr- 
fe  falle,  di  in  diuerfi  fapori.che  non  è il  mele  fopradetto , e farà  buono  an- 
cora in  diuerle  mineftre  dagraffo,e  da  magro,in  particolare  in  tutte  le  mi- 
nelìre  bianche  alligate  con  latte  di  mandole , o di  pignuoli , ouero  con  pi- 
lucchi , & anime  di  meloni , e da  graffo  in  diuerle  minellrc  con  voua , co- 
me nell’  Vngarefca,  di  vouaguafle,&  altre  diuerle,  e ferrico  fopra  alle* 
dette  minettre  ancora,  eccetco  che  fopra  alle  Trippe , perdi1,  le  fa  puzzar 
re , fi  come  al  fuo  luogo  ho  detto . 

7ucc.ro  p.r  £ fi  potrà  doppo  che  farà  purificato  detto  zuccaro , fi  come  il  fopradec- 
itomele,  con  chiara  d’ voua,  con  le  gufeie  dentro,  e pattato  per  fcttaccìo 
far.  diucri.  fino , 0 calfetca , fi  ponera  p;r  fciropparc  diuerfe  forti  di  frutti  vn a libra 
ZuTo-t  d'acqua , ouero  vino  bianco , di  vna  di  detti  frutti , di  vna  mezza  di  detto 
Cotognate.  €uccaro  gnQ  ballerà , c per  candire,  e fare  diuerfe  forti  di  conferue  di  det- 
ti frutti,  e cotognate , alli  loro  luoghi  poi  fi  dirà  la  quantità  di  vino, 
ouero  di  acqua  che  anierà  per  fare  qual  li  voglia  delle  fopradette  compo- 
ficionì , fi  come  la  quantica  di  detto  zuccaro  ancora. 


Libro  Quarto# 

fcpc  di  diuerfc  forti , e fuc  qualità , e Cucina . 

Cap.  XX.  • : ; • • i 


IL  pepe  negro  è tondo, e caldo,  e fecco  nel  fine  del  terzo  grado, e quanto 
più  Tari  pcfo , & il  granello  lifcto , e frefco,  fard  megliore , aiuti»  alla_» 
digt  ftione,  & eccita  l’appetito , e fcaccia  la  ventofita,  e prouoca  l’ori- 
na , & confcr  ua  la  fanità , e fari  contrario  alle  perfone  caiide , e maflimo 
nella  efiate , & in  patii  caldi , e perciò  fi  vfcrà  più  nell’inuernata,  che  di  al- 
tro tempo , t da  perfone  che  fiano  di  natura  frigida, e fopra  a diuèrfit, 
vhjandefrigide,&humide,efi  feruirà  foppefto  folamente, perche -fari 
migliore , e volendolo  che  penetri  più  predo  tntee  le  parti  del  corpo  ,fi 
pcfttràfottilmente,marifcalderapiù  affai. 

Et  il  pepe  longo  ha  alquanto  dcirhumido,e  perciò  mordifica,  e corro- 
de poco.fr  bene  che  fa  digerire,  ótaugmenta  il  coito , per  la  fua  humidità, 

“C  conferirà  alte  perfone  frigide,  & humide»  ma  il  pepe  bianco,  ofia  ne- 
gro farà  Tempre  il  megliore , c fi  accommodcra  in  diuerfi  modi  come  fot- 
to  fi  vdiranno . 

1!  pepe  fi  frruirà  nella  maggior  parte  delle  Potraggierie,  e viuande,  che  MfeiàUut 
fi  faranno  da  graffo  , e da  magro  ,&  in  diuerfe  minefire  pur  da  graffo,  c da 
magro , in  particolare  fopra  a quelle  di  legumi  * mtgnf*  *„ 

E fari  buouo  in  diuerfc  riempiture  da  grado , e da  magro , & in  diuerfi  l**IOr* 
Pafiicci , pur  dagraffo,e  da  ma  grò  >& in  diuerfe  Torte  ,e  fopraadiuer-  pl  *’ 
fi  fapori  ancora  >&  in  diuerfi  lauori  di  patta  come  mofiacciuoli  Napo- 
letani,  e birlingozzi  di  Sicna,&  altri  diuerfi  bifeoenni,  infine  poche  viuan. 
de  fi  femouo  lenza fpctiaria  dentro, frnza  la  quale niffunacofa farà  buo- 
na , e inalbine  lenza  il  pepe  ,enelli  fopradettkmodi  li  frruirà  il  pepe  longò 
ancora , le  bene  che  non  lìa  dcll’itteffa  bontà . 


Catinella , cioè  Cinamomo , c ftie  qualità , e Cucina . 

Cap.  XXI. 


LA  cannella  è calda  nel  fecondo  grado,  e fecca  nel  principio  del  pri- 
mo , c la  megliore  firà  quella  che  hauerà  buon  faporc , lenza  mor- 
dere, e di  color  rollo,  qual  farà  di  buon  nutrimento,  perche  con- 
ferifee  allo  ftomaco  , erompe  la  ventofità,e  gioua  alla  villa  impedita^, 
per  humidità , c larà  contrarid  alli  colerici , e podagrolì  nclli  tempi  caldi , 
ma  nclli  freddi  farà  megliore  per  ogni  complefiìonc , e li  accommodcrd  in 
diuerfi  modi  come  fotco.  . > 

La  cannella  pitta  fi  potrà  feruire  in  tutte  le  viuande,  che  fi  feruirà  il  pe-  c»"n«ii,  ;n 
pe  , fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e di  più  fi  frruirà  in  diuerfe  j’aTthc 

Croftate , e Torte , e fopra  a diuerfe  viuande , tanto  da  graffo , quanto  da  V1  p* 
magro,  e feozapittarla  in  canna,  fi  feruirà  in  diuerfe  falle,  e fapori , & in  tVcroiLi“,r 

B b 2 diuerfi 
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diuerfi  arofli  da  graffo,  e <fa  magro,  & in  di  ne  rii  frutti  feiropparfi  per  darli 
l’odore , e farà  buoni  per  fare  acqua  di  cannella  /cioè  di  dcìr'd  cimamoino, 
per  bcuere,  e fi  firuira  in  diuerfi  fòrti  di  confetciooi  ancora, & altri  di* 
ucrfi  lauori  di  zuccaro. 

I * , ' ’ ’ • 

Garofani , e loro  qualità , e Cucina . Cap.  XXII. 

• ’j  : . 

LI  garofani  fono  caldi,  e fccchi  nel  fecondo  grado  , e toccano  del 
terzo  , e li  mcgliori  faranno  quelli  di  buon’  odore  , & frefehi, 
fono  conforcatiui , e fanno  buon  fiato,  e prouocano  l’orina  . & aiu- 
i *?•  tano  alla  digeftione , e conferivano  nelle  viuande  humide  , e frigide  > per 

-ii>  moderare  la  loro  maligniti,  c li  daranno  buon’odore  , fi  doucranno 
v fare  in  poca  quantica,  cnclli  tempi  freddi  ,efi  accommodcranno  in  di- 
ucrfi  modi  come  fotto . 

Garofani  io  Li  garofani  pedi  fi  feruirann©  in  tutti  li  modi  fopradetti  del  pepe,  fi  co- 
viuiarch’c’ìs  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto , 8c  intieri  in  diuerfi  arofli , di  quadru- 
1V,*mri«nT  Pcdl  » e vo,atili  > & in  diuerfi  Pefci  pure  aroftici  in  diuerfi  modi , & in  di- 
diuerfe  vini-  uerfiPafiicci, c ftufatidi  carne  quadrupeda,e  volatile, in  particolare^ 
«aim*grlc’  oc^e faluaticine  ,■& in  diuerfi  Pefci  ancora  in  Pafliccio , e ftufaci , fi  come 
alti  loro  luoghi  ho  detto , e faranno  buoni  in  diuerfe  falfc , e fapori , per 
l’odore , & io  diuerfi  frutti  feiroppaci,  come  nelle  pera , c mela  diuerfe , 

Zenzero , e fue  qualità , e Cucina.  Cap.  XXIII. 

IL  Zenzero  è caldo  nelTvltima  parte  del  terzo  grado , & humido  nel- 
l’vicima  parte  del  primo  ,e  di  molta  faumidiri, perche  tardi  rifcalda  il 
corpo , il  mcgliore  farà  fifrefoo.e di  buon’odore  , e di  faporc  acuto, 
e che  non  fìa  tarlato , rifcalda , e confama  le  fuperfloicà . & rifolue  la  ven- 
Cofità,econfumalefiemme,&aiucaalladigcfiionc,equaodo  farà  con- 
dito con  mele,  farà  caldo , c fecco , perche  detto  mclelilcua  llinmiditi, 
qual  conferirà  alii  vecchi , & alti  flemmatici,  e farà  contrario  al le  perfone 
calide , e fi  accommoderi in  diuerfi  modi. 

«Tì»”  «n!  zenzero  peftoii  feruiri  in  tutte  le  viuande , che  fi  fi  uirà  il  pepe,fi  co- 

modp.»  vini-  me  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  c farà  buono  in  diuerfe  falfc,  e fapori , 
vdd'mclnc  &oel  refk»  delle  viuande  che  fi  faranno  del  detto  pepe,  e garofani  pelli, 
u,  « ,uc«re.  ma  mefcolato  con  altra  fpctiaria , c condito  con  mele  farà  mcgliore , per 
/anici , ouero  con  zuccaro . 

Noce  mofeata  , c fuc  qualità  ,e  Cucina . Cap.  XXIV. 

* 

LA  noce  mofeata  è calda , e ficca  nel  fine  del  fecondo  grado , e k:  fre- 
sche, e non  sbufate  faranno  le  megliori,  e farà  buona  per  la  villa  te- 
nuta in  bocca,  e per  le  ver  ciggim*&  aiuta  alla  digeftione,  e con- 

for- 
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tortalo  flomaeo  » e diffolue  la  vento!  iti , e ferma  il  vomico»  & eccita  l’ape 
perito > e farà  contrai  ìa  alle  ptr'fofttf  cattile , perche  rifeàlda  affai,  & alli  Ai- 
tici , perche  ftringe  , & allijndlii?conici,  c-fi  acicommodera  in  diuerfi  modi. 

La  noce  mofeata  pitta  fi  potrà  fcruire  mefcolata  con  altre  fpctiarie,  in 
tutte  le  vitande , che  fi  feraif anno  , il  pepe,  e garofani  petti, fi  comt- 
fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto , & grattata  da  per  fe  fara  buona_. 
in  diuerfe  viuande, da  grado,  c da  magro»  in  particolare  oclli  Pattic- 
<i,cPoetaggicrie. 

■Zafferano,  c fixe  qualità, e Cucina..,  Cap.  XXV. 

• 4 . * ' 

IL  zafferano  è caldo  nel  fecondo  grado,  e fecco  nel  primo,  & il  me- 
gliore  farà  il  frcico , e ben  colorito , e che  habbia  buon'odore , aiutai 
alla  digeftione , e conforta  lo  ftomaco , « fa  buon  colore , & induce  il 
forino  , e rallegra  il  cuore,  ma  prefoin  poca  quantici, pere  he  da  due  dram- 
me in  sii  faria  fpetic  di  veleno,  e faria  morire  ridendo,  perche  và  alla  teda, 
Cioffufcali  fenfi,  e lena  l’appetito,  fi  che  A vferà  in  poca  quantità,  & in-, 
tempi  freddi , e fi  accommoderi  in  diuerfi  modi  come  fotto  , 

11  Zafferano  petto,  fi  potrà  fcruire  in  diuerfi lauori  di  patta, cornea 
ciambelle , & altri  diuerfi  lanori  ,e  farà  buono  in  diuerfe  Potcaggierie  da 
grado , e da  magro  » e mcfcolato  con  altra  fpeciaria,  per  darli  buon’odore, 
« colore  »e  fi  féruiri  in  diuerfe  riempiture  da  graffo  , e da  magro , e nel 
Tetto  delie  viuande  che  fi  feruiranno  li  fopradetti  aromati  petti , raefcola- 
to  come  fopraj  . 

* ’ 7» ... 

Amici  , c loro  qualità , c Cucina^  . 

Cap.  X X V L 

LJAnifo  ècaldo,  efecconel  cerio  grado,  e farà  di  foftanza  fottile, 
& acuto,  e farà  digeftiuo  delle  ventofità  del  corpo,  di  il  megliore 
fara  H negro,  e frefeo,  e quello  che  viene  portato  di  Egitto,  qual 
emenda  il  pnzzore  della  bocca  ,-c  fa  buon  fiato  , & è buono  all'  oppilatio- 
ni  del  fegaro.la  fuadecortione  bcuura,  e diffolue  la  ventofità  del  corpo , e 
rompe  la  pietrai  vferà  moderatamente  dalli  g'ouani,perche  flimola  Vene- 
re, e fi  acoommodera  in  ckuci  fi  modi  come  fotto  fi  diranno . 

Lanifici  fi  potranno  fcruire  in  diuerfi  lauori  di  patte  »co  nc  ftiacriatine, 
e ciambcUette , & altri  lauori  di  patta  Amili , c faranno  buoni  in  diuerfi  ad- 
dobbi , & in  diuerfe  faìfe  per  l’odore,  e petti  in  pkartima  fopra  a diuerfe^ 
bragiuole  da  gratto , e da  magro  , & intieri,  ouero  foppcfti  per  fare  ac- 
<jua  di-detti  amici,  da  bcuere  frcfca.c  feruiti  con  vna  coperta  di  zuc- 
caro  fopra  a diuerfi  frutti  feiroppati , e fopra  a diuerfi  Latticini; , e fup- 
pc , fi  come  alli  loro  luoghi  ho  detto . 

Coriaa- 
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Coriandolo , e lue  qualità  » e Cucina.. . 

“ Cap.  XX  VII. 

IL  Coriandolo  quando  chè  farà  verde , è frigido , e perciò  non  fi  deue^ 
vfare  in  alcuna  villania,  ma  il  maturo,  c che  ila  di  buon’odore, fari 
freddo  nel  fine  del  ("rimò  grado,  e fecco  nel  fecondo»^'  il  megltore  fari 
quello  che  viene  di  Egitto  : di  fua  natura  prohibifee  li  vapori , che  vanno 
alla  tefta,  e prefo  con  vna  coperta  di  zuccaro,  al  fine  del  cibo  lo  ritiene.* 
stilo  ftomaco,& aiuta  alla  digeftione  .‘alcuni  hanno  detto  che  il  Corian- 
dolo peflo , e mefcolato  con  aceto  forte , porto  fopra  alla  rame , la  con» 
fèrua  incorrotta  molto  tempo , & il  Teme  fuo  fecco,  è caldo  nel  pr  mo  gra- 
do , e rompe  la  virai  del  coito  diffcccando  Io  fperma,  vfatoin  quantici,  e 
iì  accomuiodcrd  iu  dinerfi  modi  fi  come  fotto  • 

Coritnjoia  i 11  Coriandolo  pefto  fi  feruiri  fopra  a diuerfe  bragiuole  da  grafi  » , e di_* 
d^ja^tX’*  magro  »'  & 'n  diuerfe  polpette , fi  come  li  fopradetri  anifei , perche  del  det- 
dj  to  Coriandolo,  fenda  la  vera  pirartima,qualTarà  buono  iu  oiutrfi  ad- 

Mnuna  * s dobbi  con  aceto  forte  dentro , Si  altre  fpctie , & in  diuu  li  marinati  di  Pc- 
’ fei  ancora,  e fari  buono  in  diuerfe  Pottaggierie  di  carne,  in  particolare 
nella  faluaticina  , con  aceto , e morto  cotto  dentro , & in  dittarti  Pcfci  in 
Pottaggio  in  particolare  nelli  falati , o falpre  ì . 

E fi  potrd  fare  acqua  di  detti  CoriandoI  ,con  zuccaro  a bartanza  den- 
troje  fi  faranno  confetti  con  vna  coperta  di  zuccaro, come  fopra  ho  detto» 

Legumi  diuerfi, e loro  qualità . Cap.  XXVIII. 

Circa  a diuer  fi  legumi,  non  deuonoefirre  feruiti  molto  nelle  trrnre 
delli  Prencipi . ne  gran  Signori  » perche  non  fono  buoni , nè  corei  , 
nè  crudi , poiché  quelli  fono  venrofi , e duri  alla  digeftione , fi  co- 
me per  ordine  alli  loro  Capitoli,  le  qualità  diciafchedunofi  vedrà , mi_» 
volendoli  però  feruire,oon  dcuono  eflete  molto  vecchi , nè  ftantiui , nè 
meno  di  cattiuo  odore  . 

t*fun,i.&v«  E per  conofccre  quelli  legumi  eh:  faranno  di  cottura  , fi  poneranno  a 
icii?  *boòn*i  molle  ina:qua,e  quelli  che  vengano  fopra  all’acqua,  e che  non  riccuo- 
<*iu  uniiii.  no  niente  di  humidità,e  che  non  fono  mollificarmi , e rcrtano  duri  co- 
me le  pietre , nè  meno  vengano  grani , fe  bene  che  non  fimo  vecchi , fa- 
ranno cattiui,e  perciò  fi  deuoao  lafciare  Ilare,  ma  quelli  che  porti  9 
molle , e che  fi  gonfiano  prefto , e che  diuerranno  teneri , faranno  li  m,«- 
gliori , e faranno  di  buona  cottura , e digeftione  ancora,  perche  il  mutare 
li  prefto  la  loro  durezza  in  tenero , è fegno  della  vera  bontà  loro . « 


Grano 
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Grano , c Farro  , c loro  qualità  , c CuciifiU  • 

Cap.  XX  iX. 

IL  Grano,  e Farro  fono  caldi,  & humidi  in  primo  grado,  c fono  di 
gran  nutrimento , ma  duri  alla  digefiionc,  eia  farina  di  grano  cor- 
robora valorofamente  -,  fi  vfcranno  cotti  in  buon  brodi  di  carne, 
perche  faranno  megliori , e più  facili  alla  digefiione  , in  particolare  il 
Farro  , perche  ingraffa,  e fari  di  maggiore  nutrimento  dell’ orzo , qual 
fari  buono  per  Conuakfcenti  ancora, e fi  accommodcranno  in  diuerfi 
modi  ficomefotco. 

11  Grano,  e Farro  fi  faranno  in  diuerfe  mineftre  da  graffo, e da  ma-  Gr,p0.e r,r. 
grò,  e fi  potranno  alligare  con  voua,  quando  faranno  cotte  in  buon., 
brodi  di  carne, ouero  conditecon  butiro,  con  zafferano  dentro  a chi  grido. e di 
gufferi,e  fi  alligheranno  con  latce  di  mindojg,  ouero  con  latte  d’ani- 
me  di  meloni  ,e  fi  feruiranno  calde,  con  formaggio  grattato  , zucca- 
ro, c cannella  fopra  a quelle  da  graffo  ,&  in  quelle  da  magro  fi  po- 
neri  zuccaro,e  cannella  fopra  folamence, e fi  potranno  fare  pattato 
per  fetaccio , e fenza  pattare  ancora . 

E faranno  buoni  detto  Grano,  e Farro  per  fare  diuerfcTorte  da_»  c-«no,t  f.,,- 
graffo  , e da  magro , doppo  cotti  in  latte,  ouero  in  buon  brodo  di  car-  '”,'”,£"‘1^* 
ne , con  voua  sbattute  , e formaggio  grattato  dentro,  con  zuccaro,o  r".cd»  mi- 
cannella  a baftanza , e fi  condiranno  con  butiro , ouero  dettruttOjò  lardo  B °’ 
grattato  con  coltello,  e fiato  a molle  in  acqua  a bafianza,fi  come  atti 
loro  luoghi  ho  detto,  e fi  feruiranno  calde,  ò fredde  a beneplacito,  con 
zuccaro  fopra.,. 

Rifo , c fuc  qualità , c Cucina  . Cap.  XXX. 

IL  Rifo  è caldo  in  primo  grado, e lecco  nel  fecondo; il  meglioro 
farà  il  frtfco,e  bianco,  e come  faracotto  in  latte  farà  di  meglior 
'nutrimento,  fe  bene  che  fia  difficile  alla  digefiione,e  con  latte  di 
mandole  dolci, con  zuccaro  dentro  , ma  Tempre  hauerà  alquanto  del 
cor.fiiettiuo  ,e  farà  contrario  a chi  patifee  dolori  colici , perche  è ven- 
tofo,&  oppila,  e perciò  fi  vferà  cotto  in  latte  diuerfo,  ouero  in  brodo 
di  carne , e fi  accommoderà  come  fotto  . 

11  Rifo  fi  potrà accommodare  in  tutti  li  modi  fopradetti  delGrano,  * f®  intatte 
« Farro , e fi  feruirà  ncH’iftefli  modi  di  quelli  ancora . Jw&rVnV,hJ 

E di  più  fi  faranno  diuerfe  frittelle , doppo  cotto  in  latte,  ouero  al-  f«ro6«irj* 
tro  brodo , c li  lcruiranno  calde  con  zuccaro  lopra , e fi  potranno  fa  * COBUI  |U(C 
re  di  farina  di  detto  Rifo  ancora  , c fi  feruiranno  come  (opra , la  qual 
farà  buona  da  dar  corpo  al  biancomangiare,  con  polpa  di  gallina  den- 
uo,  c da  magro  con  polpa  di  diuerfi  pefei,  doppo  cotto  in  latte  diuer- 

ì fo,e 
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fo;e  quello  da  magro  fi  cuocerà  con  latte  di  mandole  ambrogine,  eoo 
zuccaro  > & acqua  rofa  a baldanza  dentro  > e coli  in  quello  da  graffo  an- 
cora, del  quale  fc  ne  potranno  fare  diuerfe  altre  viuande,come  in  mi- 
cellra,e  fritto  conbutiro,o  buon  dcflrutto  feruito  caldo,  con  zuccaro 
a baftanza  fopra,  e per  riempitura  di  diuerfe  palle  sfogliate , come  in_# 
bianchi  mangiari,  & altri  diuerlì  lauori  di  Palla, con  sfoglio,  e fenza 
sfoglio  , come  in  dinerfe  Torte,*  Crollate  ancora  » fi  come  alli  loto 
luoghi  ho  detto. 

Orzo , e Tue  qualità , e Cucina  . Cap.  XXXI. 

. . t « ' • 

L’Orzo  è freddo,  e fecco  nel  primo  grado,  il  meglio  farà  il  bianco, 
& il  mondo,  qual  non  fia  molto  vccch’o  , e fari  di  buono  ,0 
gran  nutrimento, e fatile  alla  digeflione , ma  la  fua  farina  è dif- 
feccatiua più  che  quellaadelle  Faue,&  il  pane  fatto d’Orzo  è vuitofo, 
e genera  he  mori  grofii,e  freddi,  e l’Orzata  è humida,  & aftcrfìua,e 
fi  inacctifcc  facilmente  ,fe  bene  che  gioua  all’infermità  del  petto,  & c 
di  buon  nutrimento, e fi  accommoderà  in  diuerfi  modi.  - 
Ofi»yo  «tri  L'Orzo  fi  porrà  acccmmodarc  in  rutti  li  modi,  e viuande  che  fi  fa- 
ui“«chtV/i  ranno  del  Grano, e Farro, fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto, 
rI™cCjf*r‘  ,n  Part’c°lare  l’Orzo  mondo,  qual  farà  molto  meglio  , che  quello  con 
""  la  Lorza_.. 

E fi  potrà  fare  in  Orzata  per  conualefcentì , con  latte  d'anime  di  me- 
loni , cuero  di  mandole  Ambrogine.  con  zuccaro  a baftanza  dentro , dop- 
po  c he  farà  cotto  a baftanza,  e pcfto,  & paffuto  per  feta  ciò . 

£ fi  potrà  doppo  cotto  tome  fopra,  e pillato  , {fenderlo  Cottile  in_» 
Tticlle  , ò altro  vafo  , e leccarlo  al  Sote , o in  forno  come  fi  fa  l’Ami- 
do, del  quale  fe  ne  potranno  fare  diuerfe  minefìre  » come  le  fopradette 
d’Orzo , e fi  potrà  portare  in  qual  fi  voglia  luogo  a beneplacito . 

E fi  potrà  fare  acqua  d'Orzo  per  Conualefcentì, doppo  bolliti  a baftan- 
za li  granelli  di  detto  Orzo  intieri  in  vafo  non  vnto . 

Miglio , c Tue  qualità  , c Cucina  . Cap.  XXXIL 

IL  Miglio  è frigido  in  primo  grado , e fecco  nel  principio  del  fecondo  » 
6i  il  panico  è Umile  di  qualità  al  detto  Miglio,  ma  non  così  buono  per 
mangiare  ,fe  bene  che  fiano  piu  buoni  per  cibo  di  vccelli , chedrhuo- 
mini , pere  he  fono  molro  ventofi , e di  poco , c cattiuo  nutrimento , e dif- 
fìcili da  digerire  , c perciò  faranno  buoni  a fermare  il  ventre.  Si  il  miglio 
farà mcgliore,c manco nociuo, e maftìme  cotto  in  Latte,  ouero  con-» 
mele  , o zuccaro  dentro,  o veramente  in  buoni  brodi  di  carne , c fi  ac- 
commodcri  in  diuerfi  modi  fi  come  fotto . 

* . 11  miglio  come  faràbriUato,  c netto  fi  potrà  accommodarc,  c fare  in-» 

mine- 
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mineftra  in  tutti  li  modi  che  fi  faranno  del  Grano,  e Farro,  fi  come  fopra-» 

•l  loro  Capìtolo  ho  detto  , e fe  ne  potranno  fare  Torte,  fi  come  di  quel-  c 'orte  eh:  li 
li  ancora-,  . _ < . orr*«?o“  r,'L 

E della  farina  di  detto  Miglio  fe  ne  faranno  diuerfc  forti  di  pizze,  e ftiac-  ro,  & io  pi%. 
datine , con  vua  fecca  , e noci  dentro , ma  vogliano  effcrc  feruite  calde , e iZ’L'tgn^. 
così  il  pane  ancora-,  . i ' • 

E fe  ne  potrd  faVe  polenta  cotta  in  Latte , la  qual  doppo  cotta  fe  ne  fa- 
ranno pezzetti  con  vn  cucchiaro  di  legno, come  li  gnocchetti,  e fi  fcrui- 
ranno  caldi , con  formaggio  grattato , zuccaro , e cannella  fopra, con  Bu- 
tiro  abaftanza  ,e  nonfara  ingrata  algufio.  ' <■ 

E fe  ne  potranno  fare  gnocchetti  ancora , doppo  che  fard  impattata , & 
jntoccata  con  acqua  bollita  detta  farina, della  quale  fe  ne  faranno  detti 
gnocchetti  inuolti  in  fiore  di  detta  farina, e fi  cuoceranno  come  la  fopradet 
ta  polenta  > ouero  in  acqua , e li  feruirando  caldi  come  detta  polenta . 

* - * ' ; \ . 

Formentóne  , e lue  qualità  , c Cucina^. 

Cap.  XXXIII. 


IL  Formentone  alcuni  raddimandano  Turchefco,  ma  elfo  viene  dcirin- 
die  Occidentali , e ve  ne  fono  di  quattro  forti , per  il  colore  delle  gra- 
nella, perche  vé  ne  fono  delle  roffe,  e negre  » e delle  gialle,  e bian- 
chiccie  ,(e  bene  è tutto  di  vna  medefimà  fpetie,cfene  troua  in  diuerfe 
parti  d’Italia, in  particolare  a Ferrara  Città  di  Lombardi  a, qual  farà  più  cal- 
do , 61  vn  poco  più  vifcofo  del  grano  noifrano , e fariPpiffgroffo  nutrimen-  •di 

to  ancora  , perche  oppila  facilmente: e circa  alla  pianta  di  quello  grano,  

fard  come  quella  della  faggina , ma  il  frutto  è molto  differente,  e fi  accom- 
modera  in  diuerfi  modi. 

il  Formentone  fi  potrà  accommodare  jn  ruttili  modi  che  fi  faranno  del  r,rm<monct 
miglio  > fi  come  fopra  ul/uo  Capitolo  ho  detto,  6i  in  Torte  particolar-'J^j”®^»? 
niènte  fard  me gliùre  affai  che  il  fopradetto  miglio  doppocottom  Latto f 
duefo in  buon  brodo  graffo  , e petto , con  voua  sbattute, e formaggio * “t8r 
grattato  dentro,  con  zuccaro , e cannella  a baftanaa , e fi  feruiranno  calde, 
e fredde  , con  zuccaro  fopra , c della  fua  farina  fe  nc  farà  pane  , e pizze , e 
polenta,  fi  come  detta  farina  fopradetra  di  miglio.  s 

,-v.  Cecc  , c Tue,  qualità  , e Cucina . Cap.  X X X I V,; 


IL  Cecc  è di  fua  natura  falfo,  e perciò  la  terra  douc  fi  femina  la  guatta, 
c così  Falere  piante  ancora  offende  affai  : ve  ne  fono  di  tré  forti  ,dclli 
bianchi , negri,  e ddli  rotti,  benché fiano quali  d’vna  ifteffa  forte- , ‘ 
perche  tutti  fono  caldi,  & humidi  temperatamente,  eccetto  che  il  Cece 
bianco , qual  ò caldo  in  primo  grado , Òr  humido  nel  fecondo , benché  li 
Ceci  rotti  faranno  più  caldi',  e mcnohumidi , & aprono  più  roppijatipni , 
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fi  che  due  foftanze  fi  ritrouano  nel  Cece , quali  fi  ftparano  nel  digerirli,  v«a 
delle  quali  è la  falfa . qual  temicela  natura , e la  feconda  è la  dolce  ,la  qual 
prouoca  l'orina  , & il  coito , e fari  di  buon  nutrimento , ma  ventofi  per  la 
fi ua  dolcezza , 6 £ li  megliori  faranno  li  roflì , e negri , ma  molto  meglio  fari 
il  loro  brodo  > che  li  grani , perche  in  elio  fi  ritrouano  tutee  le  loro  qualità, 
& ha  virtù  medicinali , perche  rompe  la  pietra , e fa  buon  colore , e fi  ac- 
commoderanno  in  diutrli  modi  come  forto.  .. 

**  C'ccc  ,n  dincrlé  mincRre  da  grado , e da  magro , e fi  feruiranno 
pepe  a bastanza  fopra,  doppo  che  lara  fiato  a molle  in  acqua  calda , 
/W«dia.*(j,o  Con  cenere  a bafianza  in  pezzetta  bianca  dentro,  e fi  poncranno  diuerfe 
herbette buone , con lbigolctci  dagli , e caftagnc  fecche  dentro,  & in  par- 
ticolare nella  oglia  alla  dpagnuola  , la  quale  feuza  li  garaban^i  dentro  non 
Valeria  niente . 

E fi  potranno  fare  infranti  detti  Ceci , de*  quali  fe  ne  faranno, mìnefire, 
r-  da  grado,  in  brodi  di  carne,  e da  magro  condite  toh  oglioóuero  Butiro  • 
E fi  potranno  fare  diuerle  Torte  da  graffq , e da  magro , doppo  cotti , e 
ben  pelli,  con  voua,  formaggiograttaco,zuccaro,e  cannella  dentro,  ouero 
conpolueredi  moftacciuoli  fini , e li  faranno  fenz’voua.nè  formaggio, 
con zuccaro , e fpetie  a baltanza  dentro  .eli  feruiranno  calde , o fredda* 
conzuccarofopra,e  farà  buona  detta  compofirionc  per  riempitura  di 
diuerfi  tortelictti , & alcre  diuerfe  palle  dafriggere , con  polucre  di  no- 
fìracciuoli  di  più  dentro , e feruiranno  calde , e fredde , con  zuccaro , ouc- 
ro  mele  fopra-..  ! ; ■ 

co*  E Cec>  frefehi  fi  potranno  fare  in  mineftra  in  tutti  li  fopradetti  mo* 
•mtU  ÌtithL  di  dellifccch:,da  farli  infranti  in  fuori  , e faranno  buoni  da  mangiare  co^ 
si  crudi  ancora . 

«1.  Pcfelli , e loro  qualità , c Cucina . Cap.  XXXV. 

LI  Pcfelli  fono  freddi  neifecondo  grado , li  frefehi,  e li  fecchi  nel  pri- 
mo grado,  c fono  humidi  temperamentc  , t meno  difcccatiui  delle 
fauc  » e fono  meno  vento!!  ancora , & li  megliori  fono  lì  frefehi , e' 
teneri , e quelli  che  non  fono  sbufati  da  ani  mali, faranno  di  buon  nutrimen- 
to , ma  non  hanno  virtù  afierfiua,  e perciò  faranno  alquanto  duri  alla  di- 
gefiione , benché  li  frefehi  fono  molto  grati  al  gufto , e fi  vferanno  conditi 
con  oglio  d’vhua  , c di  mandole  dolci, con  aromaci , c fugo  di  meiangolc» 
fopra  » & in  giorni  da  graffo  io  buoni  brodi  di  carne , con  profutto  dentro» 
C li  accommoderanno  in  diuerh  modi  come  lòtto  fi  diranno. 

•goderti  ki  Pcfelli  detti  in  Spagna  Guifantes,  & in  Catalogna  Pifelles.fi  fanno  in 
^rf.  m ntiul  diucr/c  minefire  da  graffo , c da  magro , nelli  fopradetti  modi  che  ho  Jet- 
* **  *“•  to  dtlli  Ccci , e faranno  buoni  nella  oglia  alla  Spagnuo!a,fi  come  detti  ceci 
ancora , e cosi  fi  feruiranno  con  aromati  a bafianza  fopra . 

* £ 1*  Pcfelli  frefehi  pur  ti  faranno  in  diuerfe  nuneftrc , con  la  fcorxa  tene., 
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fa  ; e Tenia  Teoria,  fi  come  li  fopradetti  ceci  fecchi,  e faranno  buoni  in  di- 
uerfe  Pottaggierie  da  graffo , c da  magro,  <3f  in  diuerfi  Pafticci  pur  da  graf- 
fo, e da  magro  ancora,  e doppo  che  faranno  periodaci,  e ben  fcolati  dal- 
l'acqua , e foffritti  con  oglio.o  buon  butiro,ouero  deftrprto,  fiferui- 
ranno  caldi  con  fale,  c pepe,  e fugo  di  metangole  , o agrefta  fopra,  e fi  po- 
tranno fare  in  frittate, però  li  teneri,  e fcafati  doppo  perleffati  come  fopra, 
e foffritti  alquanto , e fi  potrà  ponere  agrefta  tenera  in  grani  ancora,  c 
fenza , & ogni  vna  da  per  fe  fari  buona  in  dette  frittate , fi  come  in  Cro- 
ftatc  ancora  con  Prouature  in  fette  fottfli , oucro  altro  formaggio  gratta- 
to , con  zuccaro , e cannella  a baftanza  dentro , e fi  feruiranuo  calde  con-, 
zuccaro  fopra-, . 1 

E potranno  fcruire  per  copritura  di  Pelati  alerti  cotti  in  buon  brodo, 
con  profutto,  o altri  Talami  dentro , e di  diuerfi  Pcfci  ancora  doppo  fof- 
fritti come  fopra , & li  ftalati  ceneri  in  diuerfi  ripieni . 

Lenticchia , c Tue  qualità , c Cucina . Cap.  XXXVI. 


LA  Lenticchia  è temperata  nella  calidità,  e liceità,  & alcuni  dicono 
che  fia  frigida , c lecca  in  terzo  grado  ; la  mcgliore  farà  quella  più 
bianca , e larga , e meda  a molle  in  acqua  non  redi  negra  ; fari  di 
groffo  nutrimento , e dura  a digerire , & a chi  molto  l’vferà  genera  fan- 
gue  malinconico , e farà  dolere  la  teda,  & offenderà  la  villa,  & a quelli 
che  pateno  di  renella,  fi  che  meglio  farà-  a lafciarla,  che  vfarla  per  viuan- 
da  , perche  è molto  ventofa , c contraria  ad  ogni  complefiìone , ma_# 
volendola  feruire,  che  fia  ben  cotta, con  pepe,  & origano  dentro  per  tem-  , 
perarc  le  fue  male  qualità , e fi  accommoderà  in  diuerfi  modi  come  fotto . 

La  Lenticchia  fi  fari  in  mineftra  da  graffo,  e da  magro,  e fari  buona  nel-  Lenticchia  ■■ 
la  oglia  alla  Spagnuo!a,enellaLcnticchtata,  con  vn  fpezzatodi  Starne., , (tr“\u 
o Pernici  dentro , onero  intiere , doppo  che  farà  fiata  a molle  in  acqua  a •<*»  o>  • 
balla  nza , e cotta  in  brodo  graffo,  con  profutto,o  altri  Talami  dentro, 
con  le  fopradette Starne,  c Piccioni  ancora,  e fi  feruirà  calda,  con  pepe,  p*- 
c detti  Talami  in  fétte  fopra.  ew'hg^r 

E fi  potrà  fare  da  magro  detta  Lenticchiata , cotta  in  acqua.condita  con  l<Md4  <nJ*ro 
oglio  ,e  Taraorcllo  diflalato  dentro , oucro  con  diuerfe  forti  di  Pefci  sfu- 
mati , o falprefi , con  hcrbettébuone , e fpigoletti  d’agli  dentro  , con  ca- 
ftagne  fecche  , e con  cipollette  cagliate  minute,  & foffritreachigufteran- 
no,cfi  feruirà  calda,  con  fpetie  a baftanza  fopra  con  detto  Tarantelloin 
fette , qual  fard  buona  ancora  per  copritura  di  diuerfi  Pefci  alcifi . 


Faue,  c loro  qualità,  e Cucina  . Cap.  XXXVII. 

LE  Faue  fono  fredde,  e fece  he  in  primo  grado,  ma  le  verdi  fono  più 
frigide,  & humidc  , e fono  poco  lontane  dal  temperamento  neidif- 

Cc  a fecca- 
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feccare , 8i  infrigidire,  perche  aftringono , e dideccano , & inzaffano , ma 
fono  venrofe , c di  gran  nutrimento,  ma  groflorle  megliori  faranno  le  grof- 
fc  , e non  sbufate , e fi  vfcranno  nelle  viuande , canto  le  frefthe,  quanto  le^ 
fccche  mondate  dalla  feoraa , perche  faranno  meno  ventofe  , c con  pepe , 
& origano  dentro , e fi  accommoderanno  ip  diuerfi  modi,  fi  come  lotto 
fi  diranno  la  maggior  parte. 

1-Tj*  "a*  ^-e  bau  e fi  potranno  fare  in  mineftra , da  graffo , e da  magro , con  her- 

«’.!>  ° bette  buone , e cipollette  tagliate  minute , e foffrit^e  dentro , e doppo  in- 

»n?o1ra!&;n‘  frante  fi  faranno  in  mineftra /come  fopra, & in  Fauetta  menata, con  pafleri- 
t un»  nitri  na  a baftanzadentro,con  cipollette  foffrittc  a chi  gufteranno , e fi  fottefte- 
rà  in  tciella , o altro  vafo,con  oglio  a baftanza , c fi  feruirà  calda  con  pepe, 
& oglio  foprx_, . , . ; . . 

fi  le  Faue  frefche  fi  faranno  in  mineftra  fi  come  le  fecche  fopradette , e 
£•«  faranno  buone  nella  oglia  alla  Spagnuola , e quando  faranno  J>iù  tenere  fi- 
- 5ì'ui«ScJon,ranno  megliori,  e fi  netteranno  dalla  feorza  doppo  fcafatc  ,e  m adirne-. 
Jt  quando  faranno  vn  poco  durctcp,  perche  faranno  alfai  meno  ventofe, fi  co- 

me fopra  ho  detto , c fi  ferhiranno  le  tenere  con  le  frutte  ancora . 


Cicerchia,  c fuc  qualità,e  Cucina . Cap.  XXXVIII. 


L 


A Cicerchia  è calda  in  primo  grado»  e fecca  nel  fecondo;  la  me- 
gliore  fari  la  grolla  , e bianca , fari  contraria  alli  ftomachi  deboli  » 
Si  alli  vecchi , perche  graua  lo  ftomaco , & è molto  ventofa , e non 
fi  vfcrà , fe  non  la  domeftica,,  ma  con  aromaei , & herbecte  buone  dentro  , 
c fi  accommoderi  in  diuerfi  modi . 

ou»eitMdÌ"  fia  Cicerchia  fi  fard  in  mineftra  da  grado , doppo  che  fari  ftata  a molle 
«■afli, , e d,  in  acqua  a baftanza,  in  buon  brodo  di carne»con  profutto  >o  barbaglia  di 
Porco  falata  dentro, con  mentuccia , e maiorana , & altre  herbette  buone 
eoi,,  pur  li,  battute  minute  con  fpieoletci  d’agli  dentro,  e fi  fcruiri  calda  conpc- 

grtflo  • € d*  f % 

*«rc.  pc  fopra-* . ' . ! % 1 

Et  in  mineftra  da  magro  condita  con  oglio, con  cipollette  foffrittc* 
dentro  a chi  galleranno , con  herbette  come  fopra,  con  Tarantcllo  difila- 
to , ouero  Luccio  sfumato , o altri  Pefci , e fi  feruirà  con  pepe  adai  fopra  » 
ad  vn  Infogno  fari  buona  nella  oglia  alla  Spagnuola,  cotta  come  la  fopra- 
decta  mircllra  da  graffo , e da  magro  ancora  come  la  fopradetea»  con  Ta- 
rantelle», Si  altri  diuerfi  Pefci  dentro . 


Fagiuoli,  e loro  qualità,  e Cucina.  Cap.  XXXIX. 

LI  Fagiuoli  fono  caldi , & humidi  in  primo  grado  ; ve  nc  fono  di  piti 
forti , come  alcuni  fono  grofli , e bianchi , & altri  roifi , quali  fono 
più  caldi delli altri, e più  ventofi  ancora, ma  però  meno  ventofi 
delle  Fauc,  benché  faranno  duri  da  digerire , c grauano  lo  ftomaco , c la 
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tefta,c  perciò  faranno  cibo  per  quelli  che  faticano  affai,  eli  mégliorì  faran- 
no li  rolli , e pòi  li  bianchi  piccolini,  ma  li  vendi  offenderanno  meno , e fi 
forniranno  con  pepe , & origano  a baftanz* j e fi  accommoderanno  in  di- 
ucrfi  modi  come  fotto.  • 

Li  Fagiuoli  fecchi  come  faranno  (lati  a molle  in  acqua  a baftózajfi  farai»-  r.gi.oii  r a; 
no  in  mineftra  da  graffo, e da  magro,  có  herbette  buone, e cipollette  foffrit-  “e  ,al*  “'Jj®: 
te  dentro,  fi  come  la  fopr-adetta  Cicerchia-*  c fi  feruiranno  come  dettai  dt  a»  grafo* 
Cicerchia  ancora-..  . < • d»  "Mg™. 

E doppo  cotti  aleffi  fi  potranno  foffriggere  con  cipollette  tagliate  den- 
tro, con  oglio,  e fi  feruiranno  caldi , con  l'ale  ,pepc , e fugo  di  melangolo  , 
ó agrefta  fopra_> . * * • » 

E li  faranno  in  infalata  ancora , e doppo  cotti  come  fopra  fi  priveranno 
con  mandole  ambrogine , onero  noci , e faranno  buoni  in  diuerfe  riempi- 
ture di  pafia  da  friggere , & in  Torteancora , con  polùcre  di  moftacciuo-  [ 

di  fini  dentro  , onero  con  zuccaro , e fpetie  dolce  a baldanza,  e fi  feruiran- 
no dette  parte  con  zuccaro , ouero  mele  fopra , calde,  e fredde  a benepla- 
cito ,c  cosi  le  Torte  ancora  con  zuccaro  fidamente  fopra,. 

Eli  Fagiuoli  frefehi  con  le  bache tenere  fi  potranno  fare  in  minertra  Fj^ìuoIì  fv«- 
come  li  fopradetti  fecchi , e con  altre  herbe  dentro  ancora , come  cauoli*  comi”  Vi 

e lattuga , c on  agrefta  in  grani , c liferuiranno  calde  con  pepe  fopra , £ 

Eli  potranno  fare  in  infalata  con  le  bache  tenere  doppo  cotti,  e ben_,  tro.&uwnr*. 
fcolatt  ,c  fi  potranno  foffriggere  in  buon  oglio , e fi  feruiranno  caldi  con_. 
pepe , fale  , Se  agrefta  fopra , e fi  potranno  infarinare , e friggere  , e fi  fer-' 
mrannocaldi  come  fopra.  ...  . t 

LIBRO  QVINTO- 

NEL  O V ALE  SI  TRATTA 

‘j  f.  I ' . ’ 1 

di  diuerfe  Herbe, c Radiche  di  dette  *da 
cucinare,  e feruire  cotte  , e crude  : 

Beoti  diuerfi  frutti  S Alberi  t e di  Terra , con  le  loro  Jìagioni,  e qualità. 

•t  • » • J 

Difcorfo  di  diuerfe  Herbe  , e Frutti . Cap.  I. 

HAuendo  fopra  detto  della  maggior  parte  delli  modi  di  cucinare.,,  a. 
c feruire  diuerfe  viuande  da  graffo , e da  magro,  con  le  loro  fta- 

gioni» 
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gioni,  e qualità,  come  anco  di diucrfi  aromati,e!egumt,e  perche  nelle 
compofiriocidi  dette  viuande,vi  vanno  diuerfe  forti  di  herbe,  c radi- 
^•f  ù'mf!  <^C  ™ dette  aaeora  ; però  tratterò  di  quelle  che  faranno  buone  da  feruire 
«liori.  cotte,  e crude,  ma  non  gid  delle  faluatiche,  perche  non  fonodella  bontà 
delle  doraeftiche , e fc  bene  tutte  l’herbe  fono  di  nutrimento , benché  fia_» 
poco , non  dcuono  però  elfcrc  vfate  per  cibo , ma  folo  per  condimento  di 
altre  viuande , da  quelle  in  fuori,  che  anderanno  feruite  in  infalate  cotte  » 
c crude , fi  come  per  ordine  alli  loro  Capitoli  fi  vedrà , nc’quali  fi  dirà  quali 
fumo  buone,  e quali  cattiue  a diuerfe  compleftìoni,  accioche  lo  Scalco  pof- 
fa  Scuramente  valerfenenelle  viuande,  che  ordinerà, e così  di  diucrh frut- 
ti di  alberi , e di  terra , pur  fi  vedranno  le  Ragioni , e qualità  loro , e quali 
dcuono  eflere  firmici  *»anti  iCqualtdoppo  altro  cibo,  benché  quelli  an- 
cora non  fono  di  gran  nutrimento,  nè  meno  generano  buon  fangue,  c però 
dcuono  effere  vfati  in  poca  quantità  , e conforme  alle  complcisiom  dell» 
perfone,fi  come  alli  loto  luoghi  meglio  fi  intenderà.  . I 


Senape , e fuc  qualità , c Cucina . Cap.  1 1. 

IL  Senape  è caldo,  e fecco  per  fino  ad  quarto  grado,  & il  megliore  fa- 
rà il  frefeo,  e quello  che  farà  colto  nel  calare  della  Luna,  c che  fia  for- 
te, qual  conferirà  molto  alli  flemmatici , & emenderà  il  veleno  dclli 
funghi , mangiato  in  diucrfi  fapori , e la  moftarda  che  c fatta  con  detto  Se- 
nape , aiqta  molto  alla  digeftione , e fe  offendette  molto , fi  odori  il  pane.,  » 
che  non  offenderà  ,c  fi  potrà  mefcolare  con  modo  cotto  ,>ouero  con  vino 
bianco, con zuccaro  dentro, per  correggerla bifognando , c fiaccommo- 
derà  come  forto. 

Il  Senape  pefìo,  e purgato  in  aceto  forte,  fari  buono  in  fapori  di  di— 
rfi  frutti , & in  moftarda  fatta  con  diuerfe  forti  df  vua , con  la  debira^, 
decottione , e pattata  per  ferraccio  , e le  foglie  di  detto  Senape  tenere  fi 
fccrfc»'*di*,r  faranno  in  mineftra  da  graffo  in  brodo  di  carne , onero  di  diucrfi  Pelati , 
grUflTfc'd*  <llial  tara  buona  per  quelli  che  hanno  infirmiti  frigide  , c da  magro  in  com- 
mtt'o’a  i‘0.  pagnia  di  altre  herbe  diuerfe,  condita  con  oglio»e  fi  potrà  fare  in  infila- 

Iliaca.  5 ° _ * ' 

t a cotta , c cruda-#  • 


Senape  indi 

oc  fì  fjpnri,c  r 

mofUrde  , il  Udii 


Cappari  ,c  loro  qualità  , e Cucina.  Cap.  III. 

LI  Cappari  falati  fono  caldi,  e fccchi  in  fecondo  grado,  e li  me- 
gliori  faranno  quelli  nell’ aceto,  e li  più  piccolifono  apritiui»e 
rcfolutiui , c quelli  che  li  vferanno,  non  patirauno  dolori  di  mil- 
za,^ faranno  buoni  per  la  opilationc  del  fegato,  c mangiati  incitano 
l’appetito , ma  apportano  fete , c fi  condiranno  con  oglio , & aceto , con-, 
figliuoli,  e pafrerina  dentro  , e fi  accommoderanno  come  fotto . 

Li  cappari  quanao  faranno  falati  fi  terranno  a molle  in  più  acque. 
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doppo  haqcrlj  p affaci  per  acqua  bollente, e diffalati,e  quelli  in  aceto  Ciperi  in u 
fi  terranno  a molle  a baftanza,  e fi  pieranno  feruirein  diuerfe  riem-  2Zpr*pfd!l 
piture  da  graffo, e da  magro, e faranno  buoni  fopra  a diuerfi  arofti  ueni al 
idi  quadrupedi , e volatili , con  diucrfe  falfc  fopra , & (opra  a diuerfi  aro-  g/Ab.fcV.* 
fti di  diuerfi pefei  ancorai.  i • 

. E fi  potranno  fare  in  infalare  cotte , e crude , e faranno  buoni  ancora-,  ’ 
in  frittate  feruicc  con  zuccaro  a boftaaza  fopra . 

Perla  maggiore  , cioè  Maiorana  , « Tue  qualità , 
e Cucina.  Cap.  IV. 


LA  Perla  maggiore,  e minore  > cioè  Maiorana  è calda,  e feccaJ 
nel  terzo  grado,  & ha  facoltà  di  fare  digerire,  e farà  buona.» 
per  quelli  che  pa ceno  di  orinare, * contraria  per  li  fanguigni , 
e la  più  efficace  farà  la  Maiorana  piccola , cioè  la  minore,  e fi  vferà  irò 
poca  quantità  eoa.  altre  herbe  frigide,' e fi  accommoderà  come  forco 
fi  dirà. 

La  Pérfa,cioè  Maiorana  maggiore, -c  minore, farà  buona  in diuer-  f»(6.cìo<m 
fe  «uneftre  da  graffo»  c da  magro,  in.  compagnia  di  altre  herbe,  & in  |1°r7(.n,Jlnn^* 
chuerfe  riempiture  di  quadrupedi, e volatili, con  carne  battuta , & al-  a, sr.fW  J*’ 
tre  herbe  tre  buone  dentro , con  voua  » formaggio  gractato , e fpetic  a 
baftanza , e per  riempitura  di  diuerfi  Pefei  ancora,  con  polpa  di  detti  d*doM*«nd* 
pelei  battuta , con.  pognuoti , e pafferina,e  pane  grattato  dentro,  coru»  herbt»***^ 
fprtic  a baftanza  ,;Ouero  pbluere  di  moftacciuoh  fini,  e farà  buona  in  «• 
diucrfe  torte  da  graffo,  c da  magro,  con  altre  herbe  dentro,  & ìil, 
diuerfi  Rauiuoli  con fpoglia , c fenta  fpoglia, & in  diuerfi  fapori,  efal- 
fe  verdi,  & in  tutte  iéviuandedouc  soderanno  feruiceherbecte  buono, 
lafopradetra  Maiorana  farà  molto  vtile , e buòna . 


Acctofa  , c file  qualità , e Cucina  . Cap.  V. 

L’Acetofa  è fredda, e fecca  in  fecondo  grado; la  megliore  fari  la-, 
domeftica , e la  faluatica  farà  quella  che  meno  roifeggia  i fa  di- 
gerire, e ferma  li  fluiti, & eccita  l'appetito, ma  vfandola molto 
farà  contraria  alti  ftitici,e  malinconici,  &inafprifce lo ftomaco, fi fcr- 
uirà  con  herbe  diuerfe  in  mescolanza , e fi  accommoderà  come  fotco . 

L'Accrofa  fard  buona  in  diuerfe  riempiture  da  graffo, e da  magro,  ^0f‘e *" <r' 
battuta  minuta  con  altre  herbe  buone , &in  particolare  nell’  voua  ripiene,  tJtc  con  iltra 
e nelle  frittate  verdi , cioè  nelle  faluiatc  , c per  fare  diuerii  fapori,  cioè 
falfe  verdi  » e farà  buona  per  infalata  cotta,  e cruda  da  per  se,  & in  com-  mia 
pagnia  di  diuerfe  altre  herbe  ancora , fi  come  fopra  ho  detto . «u£.C8“*’  * 


Ba- 


Digitized  by  Googl 


aoS  Pratica,  e Scalcarla  cfAnt.  Frugoli 

* 4 l>  • * ' ' 9 *.  » • I « . * 

,r  . BalLIico,  e lue  qualiia,  c Cucina  . Cap.  VL 


I 


L Bafilico  è caldo  nel  fecondo  grado  » e fecco  nel  fine  del  primo  ; il 
megliore  farà  il  garofanato , perche  ii  maggiore  ha  in  se  qualche^ 
iif.i»  che  »i  nocumento , più  che  non  ha  il  minore , nè  il  mezzano  : il  fuo  odore., 
o pri  r gnto  è grato  al  cuore  , ma  offende  la  tefta  -,  fara  duro  a digerire  , & à quelli  che 
é*  ofi«d«  uri  molto  l’vferanno  genererà  humori  malinconici , e hoffufcheràla  vifta.,* 
e fi  accóromoderà  come  fotco.  - ) . ' , ' 

«jntico  »ai  11  Bafilico faràbuono in  diuerfe  riempiture,  fi  come  la fopradetea  ace- 
w'ì  t0^a  » & ‘n  diuerfi  fapori  verdi  , & in  torte , con  altre  herbe  dentro , & in 
ntitra , c nife  diuerfe  infahte,e  nelle  faluiate  ancora,  fi  come  la  fopradetta  Acecofdi 
«ift  uriiat*  e di  più  farà  buono  in  diuerfe  raineftre  da  graffo , e da  magro,  qual  farà 
megliore  che  dcttaAcetofa  in  qual  fi  voglia  modo  accommodato.  ’ ’ * 


L 


Bettonica1 , c He  qualità,  e Cucina,  Cap.  VII. 

A Bettonica  c calda , e fcccain  primo  grado  : queft' herba  c più 
vtile  per  la  fanicà,  che  pervio  di  cucina,  e così  l'Aneto  ancora-.  * 
e la  megliore  Bettonica  <arà  quella  delle  Colline  nel  mefe  di  Aprile  , 
scttonin.jt  & è incifiua  . & vtile  arutte  le  paflionr  del  corpo,  e farà  buona  in  diuer- 
I fe  mineffre  da  graffo, e da  magro, con  altre  herbe  dentro  , ài  in  di- 
gr.fip,  < <j,  ucrfe  infalate  ancora  in  mefcolarze  , con  altre  herbe  , e l’Aneto  farà 
iocKt,’.*  *”  buono  nell’ infalate  amare,  con  diuerfe  altre  herbe  dentro,  ma  inpoca_j 
quantità . 

. ' » i t » ’ * , i v« 

- Boragine , c Buglofla , e loro  qualità  , c Cucina . 

— Cap.  -Vii  IV  • - I -I 

LA  Bpragine  è calda,  &hpmidanelprimogrado,<ìdibuqciflimonu' 
trimcnto  , perche  conforta  ;1  cuore  , c la  buon  fangue  : li  fiori  fo- 
no di  più  tarda  digeftioiie.che  le  Faglie , e farà  buona  per  conuale*- 
feenti,  e per  ogni  età , e complcfiìone,  e fi  accotnmoderà  come  forco . 

La  Boragine  fi  farà  in  diuerfe  mineftre  da: graffo , e da  magro,  e_» 
le  foglie  fi  potranno  friggere,  doppo  che  fr  faranno  pallate  per  paftiu» 
liquida  di  fior  di  farina , ouero.  infarinate , e fi  ffcruitanno  calde  coi^» 
fcùccaro  fopra  , e faranno  buone  per  regalo  di  diuerfi.  Pefci  fritti  at- 
torno li  piatti  ancora,  e le  dette  foglie  più  tenete  fi  potranno  farc  ia 
infoiata  cotta,  e cruda.1  ^ , i 

E nell’  ifteflì  modi  fi  potranno  accommodare  le  foglie  della  Buglpffa  an- 
cora,eli  fiori  tanto  di  Boragine,  quanto  di  Buglofla  faranno  buoni  in-, 
infoiata  da  per  loro,  & in  compagnia  di  altre  herbe  tenere . 

».  I * Bie- 


Torcine 
jjk  Ha  i didel- 
fe illesi  « 
futi  a, & ii<  A: 

li  ef  fr  n.falalt 

«ollc,c  eiuds. 
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Libro  Quinto 

Biètola , « Tue  qualità,  e Cucina . 


Cip.  IX. 


LA  Bietola  c calda,  e feccanelprimogrado.e  la  negra  farà  megliorei 
ma  di  poco  nutriméto.e  nociua  alti  ftomachi  deboli,  perche  genera 
humori  groffi , e vifcofi  , c genera  cattiuo  fangue , e perciò  le  no 
dcue  vfare  rare  volcc,e  con  altre  herbe  buone,  e mangiata  la  fua  radice  le-  * li- 

na il  fetore  dell'aglio , e delle  cipolle,  e l'acqua,  fa  a proposto  per  lo  Seal-  '“ee£)u r"; 
co , perche  và  Tempre , a caccia  a macchie , doue  fard  cotta  detta  Bieta_, , • 

leua  le  macchie  di  qual  fi  voglia  vntione , Iauatc  con  faponc  ,e  fi  aecomr 
moderd  in  diuerfi  modi  come  fotto . 

La  Bietola  farà  buona  in  diuerfe  mineftre,  da  graffo , e da  magro , ta-  *[* 
gliata  minuta , ouero  le  parti  più  tenere  con  altre  herbette  buone  dentro,  “.  "aft 
& in  diuerfe  riempiture , pur  da  graffo , e da  magro,  con  voua,  e formag-  {“  "i*  r*o<>» 
gio  grattato,  e fpetie  a baftanzadentro,  & altri  diuerfi  regali,  & ingre-  frìtt,,*  i«  r* 
dienti  ,come  agrefta  in  grani , ouero  vua  fpina,  e fard  buona  ancora  in  di-f^^J^* 
uerfe  Torte  da  graffo  , e da  magro  , 8i  in  rauiuoli  con  fpogjia , e fenza_*  w. 
fpoglia,  con  loro  regali  dentro  . 

Eie  cotte  della  detta  Bietola  quando  faranno  grotte,  fi  potranno  frig- 
gere doppo  che  faranno  cotte  alette,  e paffate  per  patta  di  fior  di  farina  al- 
quanto liquida, c fi  feruiranno  calde  con  zuccaro,e  fugo  di  mclango- 
lc  fopra_, . 

Et  le  radiche  di  detta  Biete  in  particolare  quelle  che  fanno  a Fiorenza , 
quali  vengano  di  Alemagna , però  il  feme , fi  cuoceranno  fotto  le  bragie , 
ouero  in  forno , e fi  faramo  io  infialata  con  modo  cotto  dentro,  e faranno 
buone  dopo  cotte, come  fopra  per  regalo  di  diuerfe  infalatc  cotte, e crude* 
tagliate  in  fette , e fi  potranno  friggere  come  le  fopradette  colte , e fcr- 
uirc  ancora*, . 


Afparagi , c loro  qualità , c Cucina . Cap.  X. 

L’Afparagi  fono  caldi , & humidi  temperatamente, però  li  domeflici , e 
li  Tatuatici  fono  caldi , & humidi  in  primo  grado , fono  aperitiui , e 
nutrifeono  più  che  l’altre  herbe , mollificano  il  corpo , e purganolo 
filomaco  , e prouocano  l'orina  : li  meeiiori  faranno  li  domeflici , a Milano, 

Lucca , Monte  Pulciano  , e Pefcia  vi  fono  in  tutta  perfettione , e fi  accom- 
moderanno  come  fotto. 

L’Afparagi  fi  potranno  fare  in  mine  Ora  da  graffo,  c da  magro,  dop-ArptMffi 
po  che  faranno  perleffati  in  acqua , rifpetto  alla  loro  amarezza , e faranno  ! rfe  «ìm*. 
buoni  per  copritura  di  diuerfi  Pelati  aleffi,  le  parti  più  tenere,  come  fa-  f* 

ranno  perkfi.ite,ecottcin  buon  brodo  di  carne  ,con  profurto , ouero  al-‘°?ritur<j  • c 
tri  fatami  dentro, c per  copritura  di  diuerfi  Pcfci  aleffi  ancora  doppo  attar- 
tuffolati  con  aglio , ouero  Buciro  dentro,  e pepe  a baftanza,con 

D d rancel- 
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rantello  diffalato , cotto  in  morto  cotto  in  fette  fopra , e con  carciofi  te- 
neri ancora  , e fi  Cerniranno  caldi  con  fugo  di  melangolo , o agrefta  Copra, 
e faranno  buone  dette  cimette  tenere  per  regalo  di  diuerfi  Pafticci  da  graf- 
fo , e da  magro , & in  Torce  ,e  Crollate , doppo  perleffate , condite,  con 
oglio , oucro  Butiro , e fi  feruiranno  calde  con  zuccaro  fopra . 

E fi  potranno  fare  alerti , efotteftarli  con  oglio, oucro  butiro,  oucro  fo- 
ni d.  pine  fot  pra  a fcaldauiuande , e fi  feruiranno  caldi , con  Cale , pepe , c fugo  di  me- 
Iróflo  “diL*  langole  fopra,con  fette  di  pane  bruftellite  Cotto. 

E fi  potranno  infarinare , e friggere , e fi  feruiranno  caldi  come  fopra_^ 
d'u  rf'ro  jp  e fi  faranno arofto  siila  graticola  osi  crudt  li  più  grofsi  doppo  vnti  coit, 
°gl*°»  con  P3ne  grattato  ,c  Cale  Còpra , e fi  feruiranno  caldi , con  oglio, 
r».  “ J'  pepe  , e fugo  di  mclangole  fopra , e fi  porranno  fare  arofto  fu  h carta  an- 

cora , e fottertarli , e h le ruiranno  caldi  come  fopra . 

E fi  potranno  fare  in  frittate  , doppo  che  fi  faranno  foffritti  con  oglio, 
oucro  butiro,  con  he rbette  buone  battute  minute  dentro, con  pignuoli, 
e palli  rina , & altri  regali  ancora , e fi  feruiranno  calde  con  zuccaro , e fu- 
go di  melandole  fopra , con  cannella  . 

E fi  potranno  fcruire  le  parti  più  tenere  in  diuerfe  Potraggierie  da  graf- 
fo, edamagro,  doppo  che  fi  faranno  attartuffolatiiq  pezzetti, con  pedi- 
coni  , di  carcioffi  ceocri  dentro , con  fpetie  a bartanza . 


Carcioffi , e Cardi , c loro  qualità  , e Cucina», . 

^ Cap.  X 1. 

LI  Carcioffi , c Cardi  fono  caldi , e fccchi  nel  fecondo  grado , e li  me- 
glio» faranno  li  domeftici , fonoaperitiui,&  incitano  l’appetito, ma 
danno  Tonno , perche  rifcaldano  affai , 6 vferanno  in  poca  quantità, 
e mafsime  da  quelli  che  hanno  complefsione  calida,  con  pepe,  & aceto, 
fopra  , perche  fono  ventofi , e generano  humori  malinconici  nel  corpo  , 
e faranno  duri  alla  digeftionc , c inaili  me  li  crudi > nè  fi  deuono  mangiare 
detti  Carcioffi , nc  Cardi , con  il  latte,  poiché  hanno  virtù  di  quagliarlo 
fu  lo  ftomaco , e fi  accomtnoderaano  come  fotto  cucinati , perche  offen- 
deranno manco. 

oirciofK  in  Li  Carcioffi  fi  potranno  accommodarc  in  tutti  li  modi , e viuande,  che  fi 

de"  cb/itui  faranno  delli  fopr  adetti  afparagi , e faranno  buoni  in  tutte  le  Pottaggierie, 
dm*,!*  y da  g^ffo,  e da  magro , fi  come  detti  afparagi  ancora,  ma  li  più  teneri  per- 
*!cr,V*?i2  che  li  duri  fi  faranno  arofto  fu  le  bragie , o graticola , conditi  da  graffo  , e 
* da  magro  a beneplacito , con  fale , e pepe  a bartanza  dentro , e fi  porran- 

no. ' no  friggere , tagliati  in  fette , le  parti  più  tenere , e fi  feruiranno  caddi  con 
falc , e pepe , e fugo  di  melangolo  fopra,  c fi  potranno  atcartuffolare  anco- 
ra , e fi  feruiranno  caldi  come  fopra . 

» *n‘i d? g,rif  E fi  potranno  fare  ripieni  detti  Carcioffi , & aroftiti  come  fopra  , oue- 
fo..  in**.  ro  fottelUo,  con  oglio,  oucro  butiro  dentro , e con  dcftrutto  ancora^., 
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ionPiccadìglio  di  carne,  con  profutto  battuto  minuto,  o altri  falami , 
con  certi  cole  e ti , e fegatetti  di  Polli  dentro , con  pignuoli , e paflcrina,  Se 
fpetie  a baftanza,&  fi  voteranno  dentro, e fi  lafcicranno  tante  foglie  di  fuo- 
ri attorno , quante  potranno  ritenere  detta  riempitura,  e fi  feruiranno  cal- 
di con  fugo  di  melangole  fopra . 

E fi  potranno  riempire  da  magro , con  Piccadiglio  di  polpe  di  diuerfi 
Pefci  fenza  fpine , con  herbette  buone  battute,con  fpigolctti  d’agli , e Ta- 
rantelle diffalato,  con  codette  di  Gambari , & Ortraghe,con  prugnuoli 
dentro, con  fpetie  a bartanza , e con  pignuoli , e pafferina , e fi  lcrmranno 
caldi  come  fopra . 

E fi  potranno  fare  alerti  in  acqua , e ben  fcolaei , fi  feruiranno  con  oglio, 
fale , e pepe  fopra  con  aceto , caldi , e freddi  a beneplacito , e fi  forniran- 
no crudi  con  le  frutte, con  fale , e pepe  in  tondi . 

E nelli  fopradetti  modi  fi  potranno  aaommodare , e feruire  li  fopra- 
detti  Cardi,  da  farli  ripieni,  òr  arorto  in  fuori,  c faranno  buoni  per  co- 
pritura di  diuerfi  Pelati  alerti,  cotti  in  buoni  brodi  di  carne  con  profutto, 
o altri  falami  dentro, feruiti  con  formaggio  grattato , c fpetie  fopra , fi  co- 
me  li  fopradetti  afparagi  ancora  . 


ClrcioflS  ilef 

fi  f*ruiti  eli- 
di» • f eddt,  e 
crudi  eoa  lo 
fiutM.  , 

Cirdi  f-ruiri 

coije  |,  CJr- 


rodo. 


Cauoli  di  più  forte,  e loro  qualità, c Cucina. 

Cap.  X 1 1. 

LI  Cauoli  fono  freddi , e fccchi  nel  primo  grado , & li  megiiori  fono  li 
fiori , e Bolognefi  , e poi  li  'Forzuti,  e li  Cappucci  fono  più  duri  da 
digerire,  c più  c attiui,  dell’altri  fopradetti  ancora, e li  Cauoli  man- 
giati mal  cotti  lubricano  il  corpo,  e molto  cotti  l'artringono , e mangiati 
crudi  con  aceto  auanti  altro  cibo  prohibifeano  la  crapula , e nocumenti  del 
vino,  e li  cuoceranno  in  buoni  brodi  di  carne,  doppo  pericolaci , ouerofi 
condiranno  con  buon  oglio , perche  faranno  meno  nociui,  e li  Broccoli  fa- 
ranno deil’ifteflc  qualità  dclli  fopradetti  Cauoli, e fi  accommodcranno 
come  fotto. 

Li  Cauoli  di  tutte  le  forti  fi  faranno  in  mineftra  da  graffo , in  buoni  òro-  Cluoli  fn  iim 
di  di  carne,  con  diuerfi  falami,  o prolutto  dentro,  & in  minertra  da  magro,  utr|'e  minea. 
conditi  con  buon  ogho,cem  herbette  buone  battute,  c rappercedi  rinoc-  * 

chio  dentro, e fi  feruiranno  fempre  caldi,  enon  mai  ribaldati , con  pe- 
pe fopra_. . 

E fi  porr* nno  doppo  cotti  alerti  in  acqua , e fale  , e ben  fcolati , feruire 
caldi, ton  oglio , pepe , c fale > con  fugo  di  melangole , o agrerta  fopra . 

Eli  potranno  fare  ripieni  detti  Cauoli,  in  particolare  li  Cappucci,  c Gasoli  rfpi« 
Bolognefi,  doppo  perleffati , e cauato  le  parti  di  dentro  con  diligenza,  n«J»  gr.ifnj 
conFiccadiglio  di  carne, e ccrutllato,  o fallicela  fina  dislattadencro,  oue-  e<Un,JH'0- 
ro  altri  falami  battuti , o disfatti  ,con  herbette  buone, pignuoli,  c pafferi- 
na,  & agrclta  in  grani  al  fuo  tempo  , con  fpetie  a bartanza  dentro,  e fi 
^ D d 2 cuo- 
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cuoceranno  in  brodo  di  carne , c fi  feruiranno  caldi  con  fpctie  fopra  , con 
lecce  di  profutto,oeerudlato  fino  ,e  faranno  buoni  per  copritura  di  di- 
-uerfi  Pelati  aleflB, e nella,  oglia  alla  Spagnuola  ancora* 

■Eli  potrannoriempire  da  magro  con  la  riempitura  delli  Carciofi  ripie- 
ni da  magro,  fopra  detta  al  loro  Capitolo, e Gcoudiranno  con  oglio,efi 
feruiranno  caldi  come  lifoprademda  graffo, e fi  porri  poncre  roua.e 
formaggio  grattato  dentro  ancora . 

Cauolifiori  doppo  cotti  aleffi  fi  feruiranno  caldi  fopra  a fcaldaui- 
firt.e  coprini  uande , con  buon’oglio,pepe,  e fugo  di  melangole  fopra, con  le  frutte,  c fa- 
lic&ì  rwm0  buoni  per  copritura  di  diuerfi  Pefci  alcfsi  ancora  conditi  come  fo- 
f 0rff^i8r if  Pra  * e Pcr  coPritur3  di  diuerfi  Pelati  alcfsi , doppo  cotti  in  buon  brodo  di 
in’croòL'ci  T carne  » cor,  ceruellato , o {alliccia  fina  dentro , e fi  feruiranno  caldi , con_» 
formaggio  grattato,  e fpetic  fopra,  e fi  potranno  infarinare,  e friggere, 
doppo  pcrleffaci  alquanto,  e fi  feruiranno  caldi, con  fale,  pepe  »e  fugo  di 
melangole  fopra,  e faranno  buoni  in  Graffare,  con  zibibo  fenz’ofsi  dentro 
doppo  cotti  alefsi , e fi  feruiranno  calde  con  zuccaro  fopra . 

^“riìiuao  k **  Potranno  farc  ftruccolati  alla  Romana,  cioè  ftiancate  le  parti  più  te- 
Dlnl  I •&  Il  nere  in  pezzetti  piccoli , però  li  Cauoli  Bologne!! , e li  Torfuti , & altri  fi, 
tuffajàt**tt,r  » doppo  ben  lauati  »c  partati  per  acqua  bollente,  ben  fcolati , e podi  in 
▼afo  cosiafciutti , confale , e lardo  battuto  * o altro  graffo  • fenz’acqua_» , 
e fi  volteranno  fpeffo,  e doppo  cotti  fi  feruiranno  caldi  con  pepe, e fugo 
di  melangole , o agrefta  fopra , e faranno  buoni  per  copritura  di  Quaglio 
aroffo  ,e  fotteftatc  ,&  altri  colatili  fimili , & il  decto  Cauolo  corfuto* 
doppo  mondato  il  torfo  più  tenero,  e tagliate  m pezzetti,  & aleffati,  fi  po- 
tranno atcartuffolare , doppo  ben  fcolati , con  radice  di  pcrrofcmolo  inu# 
pezzetti  ,e  fi-nocchio  forte , e fpigolecti  dagli  mondati  dentro,  con  fale* 
•e  pepe  a baff  anza , e fi  feruiranno  caldi  con  fugo  di  melangole  fopra , con- 
fette di  pane  abruftellite  fotto , e faranno  buoni  pcr  copritura  di  diuerfi 
■Pefci alefsi,  e fotteftati  ancora. 

utrftm'incft*  £ ^ Broccoli  di  tutte  forte  delli  fopradetti  Cauoli , fi  potranno  fare  in 
come  li  litui  mineftra , come  li  fopradetti  Cauoli , e fornirli  ancora,  e doppo  cotti  alcf- 
fi  • e ben  fcolati  dall’ acqua  fi  feruiranno  caldi  con  fale,  pepe, e fugo  di 
iene  fotrofc:.!  melangole  fopra,  con  fette  di  pane  bruffellice  fotto , e ii  potranno  foffrig- 
furrt'Vw!  gere  ancora  in  buon  oglio,  e fiferuiranno  caldi  come  fopra,  in  partico- 
muil“  1j  *’* -lare  di  Cauolo'herc , quali  fono  li  raegliori , e fi  faranno  aroffo  fu 
la  graticola  crudi , c cotti  alcfsi  come  fopra  ancora,  e ben  conditi,  coru» 
«glio , c fale , e fi  feruiranno  caldi  come  li  foffritti  fopradetti . 

Spinaci , e loro  qualità , e Cucina  .*  Cap.  X 1 1 T. 

LI  Spinaci  fono  freddi , & humidi  in  primo  grado , fono  di  poco,  ma 
buono  nutrimento,  conferirono  al  petto,  e riofrefeano  il  fegato, 
c muonoao  il  corpo , e fi  mangieranno  afeiutti , e foffritti  nella  loro 
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*cqto  » € bene  fcolari»  conditi  con  oglio , e pepe  Copra,  con  falc  ,e  fugo  di 
«nclangole , perche  li  leua  parte  deila  loro  ventofuà , c fi  accommoderaa- 
no  come  Cotto . 

Li  Spinaci  fi  potranno  fare  in  mineftra  da  graffo , e da  magro,  li  più  tc- 
neri, doppo  foffritti, e fi  /coleri  bene  l’acqua  che  faranno»  perche  none  "'di  m*grr“ 
buona,  eh  penerà  il  loro  condimento  da  graffo,  ouero  da  magro,  e dop- 
pofoffrittifi  condiranno  con  oglio,fa!e,c  pepe,  con  fugo  di  melangolo,  co-  «aid.,»  «sal- 
me fopra  ho  detto,  e fi  feruiranno  caldi  per  antiparto , e fi  potranno  po- 
nere  in  vafo  doppo  foffritti  come  fopra , e bene  foolati , conditi  come  fo- 
pra  , con  pignuoli , c pafferina  dentro , e con  morto  cotto  ancora , e fi  fer- 
uiraano  caldi  come  fopra . 

Eh  detti  Spinaci  più  teneri  fi  porranno  fare  in  Torte,  e Tortiglioni,  sp:Bici  in  «sr 
doppo  foffritti  come  fopra , e ben  fcolati , e conditi  con  buon’oglio  ,con_» 
pignuoli  ,e  pafferina  dentro,  con  Ipetie  .ezuccaro  a baftanza  ,e  fi  fer-  ftpulc  tuie 
uiranno  calde  con  zuccaro  fopra , e faranno  buoni  pèr  riempitura  di  Tor- 
cellctti  di  parta  fritti , e fi  feruiranno  caldi  con  zuccaro  > ouero  mele  fopra. 

•.c  Lattuca , e fue  qualità  , e Cucina  ^ Cap.  XIV. 

LA  Lamica  è fredda , & humida  nel  fecondo  grado , c la  mcgliort» 
farà  la  Cappuccina , e la  Franzefe , & è facile  alla  digeftionc , e la-, 
fcaruola-eccedc  in  bontà  molti  altri  herbaggi , perche  gioua  a mol- 
ti diffetti  dcl.corpo , c dello  rtomaco  ,-e  fmorza  gli  ardori  di  elfo.,  & eftin- 
gue  la  lete , e prouoca  il  fonno,  & eccita  l’appetito,  c raffrena  gli  appetiti 
venerei,  e fara  contraria  il  continuo  fuo  vfoalla  vifta,  & alti  ftamaebi 
frigidi , & alti  vecchi , e fi  accommoderà  in  diuerfi  modi  come  fotto . 

La  Lattuca  fi  farà  in  mineftra  da  graffo , e da  magro  , fenza  riempitura , i „ a.v 
in  brodi  di  carne,  con  diuerfi  Talami , o falficci  e fine  dentro , e da  magro 
condita  con oglio, ouero  butiro,e  con  latte  di  mandole  ancora,  doppo  magro,  n pie- 
perlcffata , e ben  fcolara-, 

£ fi  potrà  fare  ripicnacon  Piccadiglio  di  carne , pignuoli , e pafferina , P,  u 
formaggio  .grattato  , & voua  dentro,  con  fpctie  a baftanza,  doppo  per- 
leffata  come  fopra, e fi  cuocerà  in  buon  brodo  di  carne, con  profutto.o  altri 
/alami dentro , come  la  fopradetta’fenzariempicura.efi  potrà  alligare  in 
voua-sbattute,con  agrefta  dentro, e fi  feruird  calda  come  fopra,  e farà  buc- 
ala per  copritura  di  diuerfi  Pelati  alerti , fenza  alligaturad’voua , c fi  fcrui- 
rà  calda  con  formaggio  grattato , e cannella  fopra . 

E fi  potrà  riempire  da  magro  con  Piccadiglio  di  polpa  di  Pefei  fenza  /pi- 
ne * con herbette  buone,  c Tarantellodiffalato  battuto  minuto,  con  noci, 

>e  mandole  foppefte , con  pane  grattato  dentro,  con  fpctie  a baftanza-»., 
condita  con  buon  oglio , e fari  buona  per  copritura  di  diuerfi  Pefei  ale«ffi 
con  fette  di  Tarantello  diffalato  fopra , con  fpctie , e fugo  di  melangolo . 

£ fi  potrà  riempire  con  voua,e  formaggio  grattato*  con  pignuoli  ,<e 
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p afferma , & agrefta  in  grani  dentro,  con  fpetie  a baftanza,  e fi  condiri  coft 
butiro,  e fi  feruirà  come  fopra  in  diucrfe  copriture  da  magro , e da  graf- 
fo ancora , doppo  cotta  in  brodi  di  carne  come  fopra,  c fi  bruirà  con  for- 
maggio grattato , e cannella  fopra . 

iV'or'c'tf'in  Eli  torfetti  della  detea  Lattuca  fi  potranno  fare  in  mineftra,  come  Ii_# 

Wiucrfc  roi^c  fopradetta  da  graffo , e da  magro,  doppo  perlcffati,c  fi  feruiranno  nel- 
modi  ancora  * 

fd.opiM  i,  e E fi  potranno  feiroppare  in  zuccaro,  o mele , purificato , e candire  an- 
SwÌ'ìIi ’diuw  cora  con  Ia  fufteienre  decottione,  e rurte  le  fopradette  forti  di  Lattuca-,, 
w ‘"crudi  fi  potranno  fare  in  'nfalata  cotta , e cruda , con  fiori  di  Boragine,  e Bu- 
gloffa  fopra  , e cosi  la  Lattughiaa  tenera  ancora , qual  farà  buona  nel- 
la mcfcolanzxj  . 

Indiuia.  , c fuc  qualità  , c Cucina  . Cap.  X V. 

L’Indiuiaè  fredda,  e fecca  nel  fecondo  grado,  e la  domeftica  farà  più 
fredda  della  faluatica,epiù  humida  ancora , rinfresca  il  fegato, e 
finorzalafcte,  e prouoca  t'orina,  e cotta  in  brodo  di  carne  rirsfrc- 
fca , e fi  accommoderà  come  fotto  fi  dirà . 
frui_  L’indiuia  fi  potrà  accon  modarc  in  tutti  li  modi , che  fi  farà  la  Lattuca, 
fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  fcruirà  come  decta  Lattuca-. 
£ tM1* ,4:  u ancora,  sì  la  domefiica,  come  la  faluatica , qual  farà  più  amara  affai  della-, 
dotr.cftica , & però  fi  cuocerà  in  altra  acqua,  o brodo  a parte  di  quello 
doue  farà  perleffata,  per  rifpetto  della  fua  amarezza , e l’indiuia  bianca  fi 
farà  in  inlalata  cotca , e cruda , fi  come  la  fopradetta  Lattuca . 

Draconcelio,  e fuc  qualità  ,e  Cucina-.. 

Cap.  XVI. 

IL  Draconce'lo  è caldo  in  principio  del  terzo  grado , e fccco  nel  primo, 
il  megliore  farà  il  domenica  , e quello  d‘horci,&  è cordiale,  accrefc  e 
il  coito,  e conforta  lo  fiomaco,  eia  tcfta,&  incide  le  flemme,  cri- 
P--H-C  fcalda  il  fangue , e l’affotciglia  » e fi  fcruirà  in  infaiata  con  fieri  di  Boragi- 
ne,  e Bug!olla , & in  compagnia  d;  Lattuca  , e mefcolanze  di  diucrfe  alrre 
ti  vt  di.  he i'oc  ancora  , e larà  buono  in  late,  & in  fapori  verdi,  e conferirà  aìli  vec- 

chi in  ogni  tempo, c farà  contrario  «Ili  colerici, c fanguigni,&  alli  giouani. 

Pimpinella  , c fuc  qualità  . Cap.  XVII. 

LA  Pimpinella  , cioè  Saluaflrclia  è calda  , e fecca  nel  fecondo 
grado , eia  megliore  farà  la  domeffica , prouoca  l’orina , e rompe , 
c feaccia  fuori  le  renelle  delle  reni,  infida  nel  vino,  & è grata  algu* 
ilo  per  l'odore  buono  che  lidi , di  è buona  per  i'oppilitiouc  del  fegato , & 
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anco  alle  paflìoni  del  cuore , e conferirà  alli  vecchi,  e malinconici , c fi  Ter-  Pimf-intn» 
uiri  in  infalata  in  compagnia  di  altre  herbe , e fi  latterà  bene  per  rifpctto  u'Jj.  iaìofc-' 
della  terra , c maifime  volendola  ponerc  nel  vino . i»t« . 

Cicoria  , Cicerbita  , e Raponzoli , & altre  hetbc  di  Cam- 
, pagna  , e loro  qualità , e Cucina-» . 

' Cap.  X V 1 1 I. 

LA  Cicoria  è fredda, e fecca  in  fecondo  grado;  la  faluatica  è phì 
artrctriua,e  quella  che  fa  il  fiore  turchino  è buona  per  mante  > 
nere  il  fegato  netto,  e giouerà  alle  reni,  e la  megliore  fari  la 
bianca  nel  fabbiooe  , e quella  tenera  hortenfe , e li  Mazzocchi  : £ la-* 

Cicerbita  è temperata  nel  frigido , e calda  in  primo  grado , rinfrefea  , 

& è aftrettiua , e genera  buon  fangue , e la  megliore  fari  quella  dello 
Vigne, e la  bianca, e porte  le  fue  radiche  nel  Sabbione  , che  fpunte- 
ranno  fuori  alcune  rimette  bianche  tenere,  dette  Crefpigni , quali  fa- 
ranno megliori  in  infalata  che  detta  Cicerbita,  e li  Raponzoli,  Cacciale- 
pri»  c Creìcioni  fono  tutte  herbe  di  Campagna , e fono  calde , 6t  humide 
in  primo  grado,  quali  faranno  buone  tutee  in  infalata, c fi  accommo- 
deranno  come  fotto. 

La  Cicoria  fi  potrà  fare  in  minertra  da  grado , e da  magro , doppo  C{e0rJl  rfl 
alcdata,c  ben  fcolata  dalla  fra  amarezza,  & in  infilata  cotta  ,e  cru- 
da,  emanane  la  bianca, e nell’  ifterti  modi  fi  potranno  accommodare.»  in 

li  Mazzocchi  della  detta  Cicoria , ma  in  infalata  cotta,  e cruda  faranno  «*Ald»"e*coc 
megliori  che  in  altra  maniera , e nelle  infalate  di  detti  Mazzocchi  fi  po-  li  niaiioo-b, 
nera  Mentuccia,  con  odore  d’Agli  dentro  a chi  galleranno,  e cofi  nel- 
la Cicoria  ancora,  e le  Radiche  di  detta  Cicoria  fi  accommodcrannoin 
Minertra,  & in  infalata  cotta,  fi  come  la  fopradetta  Cicoria.  E la  Cicer- Cictrbi,t  in 
bica  farà  buona  in  infalata  cottage  cruda,  in  particolare  la  bianca  de  t-  «"{ con» 
ta  Crefpigni , e la  Verde  in  Mefcolanza  di  Vigne  , e li  Raponzoli  quali  iVr^wì? 
fi  trouano  alla  Campagna,  colti  con  le  Radiche , fi  potranno  accommo- 
dare  in  tutti  li  modi  lopradetti  della  Cicoria,  e faranno  più  dolci  affai,  ” ' v ®r  J’ 
c megliori  ancora  ,c  li  Caccia  lepri , Herba  ftella,  Crefcioni , e Primi  fio-  Httbf  * 
ri,  tutte  herbe  di  Campagna,  & hanno l’iftefle  qualità  delle  fopradette.,,  p.go»  JB  m£* 
benché  mcn  buone  iiano,  fi  faranno  in  infalata  eoo  Mescolanze  di  Vigna.  i11*' 

Meliffà , cioè  Cedronella , e Tue  qualità , c Cucina  . 

Cap.  XIX. 

LA  Melifla  è calda, e fecca  in  fecondo  grado,  e la  megliore  fari  f ft- 
quella  di  Monte , e la  più  tenera , e che  habbia  l’odore  del  Cedro;  * 
leua  il  tremore  del  cuore, e lo  conforta,  & aiuta  alla  digeftio- 
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nejfatia  il  (ingozzo,  & toglie  il  vomito,  e fi  accommoderà  ia  mtoe-à 
fifa  da  graffo,  e da  magro»  con  altre  herbette  buone  battute  minu- 
te dentro, e fard  buona  in  infalata,e  Mefcolanza  di  Vigna, eoo diucr- 
fc  altre  herbe  frigide- . 


Porcellana,  e Ruchetta,  e loro  qualità.1 
Cap.  X X. 


porcelini , * 

Righetti  in 
infiliti,  t me 
ftrclinzi  di 
V:gni  • 


LA  Portu  laga  , cioè  Porcellana , è humida  nel  fecondo  grado  > e 
fredda  net  terzo-,  la  domenica  fard  la  megliore, e fard  buona  per 
quelli  che  hanno  il  fluffo  de‘Mcftrui,e  (putì  difangue  mangia- 
ta, e conferirà  all’ ardore  dello  ftomaco,ma  fard  dura  alladigeftione, 
e fi  vferà  dalli  giouani,c  fanguigni  nelli  tempi  caldi , ma  non  dalli  vec- 
chi » e fi  accommoderà  in  infalata,  con  Draconcello,  Cipolle,  Bafili- 
co  ,c  Cedrinoli  » & altre  herbe  dentro,  & in  Mefcolanza  di  Vigna.» 
ancora-i . 

E la  Rucchetta  pur  fi  accommoderà  in  infalata  con  altre  herbe  frigide- 
dentro , come  lattuca , & altre  fimili  herbe  > e farà  megliore  nelli  tempi 
freddi»  che  nelli  caldi»  perche  è calda  nel  fecondo  grado,  e fccca  nel  pri- 
mo,però  la  domefiica  , poiché  la  faluatica  è più  calda , e più  fccca  » ma  la 
meglio  fard  la  domellica»  e che  non  habbia  fiori , nè  Teme , prouoca  l’orina, 
aiuta  alla  digcftione,e  difiolue  la  ventofitd , & è molto  grata  nelle  infalate . 


Sellaro , c Sio , cioè  Cantici , c loro  qualità,  c Cucina-  » 

Cap.  XXI. 


IL  Sellaro  è caldo  in  primo  grado  >e  fecco  nel  fecondo,  è apCritiuo, 
ma  ventofo,&  offende  la  tefta  mangiato  crudo,  ma  cotto  farà  me- 
gliore , & aiuterà  più  alia  digellione , & il  Sio , cioè  Canneo  è cal- 
do, c fecco,  ficome  dall’odore  fi  può  conofcere , e quello  che  fa  nel- 
le acque  limpide  fard  il  megliore , mangiato  con  le  fue  foglie  crudo  , 
e cotte , rompe , e caccia  fuori  le  renelle  delle  reni , e fi  accommodc- 
ranno  in  diuerfi  modi  come  fotto, 

Sfibro  indi-  li  Sellaro  fi  porrà  fare  in  mineftra  da  graffo , e da  magro , doppo  elio 

Pcr'c*fat0  » qual  fard  buono  per  copritura  di  diuerfi  Pelati  alefsi 
cotto  in  brodo  di  carne,  con profutto dentro, e farà  buono  ancora  in- 
Jmuftpwsg  diuerfe  Pottaggierie  da  graffo,  e da  magro , c per  regalo  di  diuerfi  Pa- 
gitrit.rpifli  ftìcci,e  fi  potrà  feruirc  crudo  con  le  frutte, con  fale,  e pepe,  eie  ci- 
u‘!i  crìo/r  mette  tenere  del  mezzo  faranno  buone  in  infalata  corra,  e cruda  , e 
sie»  Co$ì  il  canneo  ancora  fopradetto  Sio  -,  pur  fi  feruird  in  infalata  cotta-, , 
e cruda-, . 


Finoc- 
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Tinocchiadomcftico  , e faluatico  , & il  Marino,  e loro 
qualità  , e Cucina  . Cap . XXII. 

IL  Finocchio  dolce  è fccco  rei  primo  grado , e caldo  nel  fecondo , ma 
il  faluatico  rifcalda  , e diflecca  più  valorofamente , e prouoca  tl  larrc , 
ài  1 mt  ft  rui , c l'orina , c purga  le  reni , e gioua  a!!i  oi  chi  vfandolo  fre- 
fco»mail  lecco  fi  vftrà  in  poca  quantità,  perche  infiamma  il  fegato,  e 
nuoce  a gli  occhi , poiché  è acuto  « e duro  alla  digcfl  ione , e di  cattiuo  nu- 
trimento, infiamma  ilfangue,e  matfime  alti  colerici  ; e perciò  fari  piti 
conuenientc  nelle  vmande , che  per  cibo , & il  mcgliore  fari  quello  di  hor- 
ti , e domeftico  ,& li  Fmocch ietti  teneri,  c bianchi  fi  vferannorare  vol- 
t* , perche  rome  molto  apcritiui, portano  materie  grolle  nelli  flretti  mea  • 
ti  dell’  orina , e diuentano  pietre , c renelle  » e fi  latteranno  in  più  acquo  , 
rtfpetco  alla  rena , flf  anco  perche  le  ferpi  vi  ftropicciano  fopra  gli  occhi, 
acciò  le  li  leui  la  mala  qtialiti  che  portano  haucrc  del  veleno , e fi  accom- 
modcranno  come  fotto  fi  dirà . 

Et  il  Finocchio  Marino  è caldo,  e fccco  nel  terzo  grado,  & èafterfiuo,vi  nocchio  nu 
e diffcccatiuo,  ma  al  gufto  è alquanto  amaretto , e (alato  , & il  meglio  fa- 
rà  il  verde  per  mettere  nell'  aceto,  o in  falamora  , e Tara  buono  in  mtnertra  r- 1 ">  «indir, 
da  graffo,  e da  magro,  doppo  che  fari  perlefTato , ài  in  infilata  cotta , e cViVtewJJ 
cruda,  ma  fi  vfcriin poca  quantità, perche  infiamma,  e rifcalda  il  fangue, 
e maliime  *111  giouani . '< 

11  Finocchio  frefeo  con  il  gambo  tenero , in  particolare  quello  che  con-  Wwetfcio  r<t 
feruano  a Bologna  nelle  vinaccie , o nel  fabbione  per  l’inuernaca , fi  ferui-  fi«,l  * 
ri  con  le  frutte,  c fari  buono  in  diuerfe  Copriture  da  gradò  doppo  cotto  in  r‘  c»p»'ur« 
buoni  brodi  di  carne, con  profutto  dentro  e da  magro  con  Tarautello  dif-  «,*,*  ? * 

falato,  e concito  cpnog!io,&  in  mmeftra  ancora  t tagliato  in  f?ezzi  "pp.ftr  ^*,0 
partìfflu  tenere,  eie  rappe  di  detto  Finocchio frefche fi  fcruirannocon le •:«».  iem 
frutte , e faranno  buone  da  mettere  nell'aceto  ancora . 

EliFinocchietti  bianchi  fi  potranno  feruire  in  diuerfe  minertre  da  grafi-  Fj',0“h‘c'li 
fo , e da  magro , ài  in  diuerfe  copriture  di  Pelati  alerti , c di  diuerfi  Pcfci  copi,» 
alerti , fi  come  il  fiopradetto  Finocchio  con  gambo  tenero  ,e  faranno  buo-  £*r,ilr*(lfe 
ni  doppo  cotti  alerti,  e fcolati  dall’acqua  , fi  feruiranno  caldi  confale, oglio  i*™gr£* 
e pepe  fopra,  con  fugo  di  melangolo , ma  che  fiano  fempreben  lauati, 
fi  come  fopra  ho  detto» 

Et  il  finocchio  forte , fccco , e (granato  farà  buono  in  diuerfe  riempirti-  ?ino«kiofce 
re  da  graffo , e da  magro , &i  in  rappette  ancora , e farà  buono  fopperto  « 
fopraa  diuerfe  bragiuolc  da  graffò,  edamagro,  & in  diuerfi  fegatelli,  c ««mpnwc.e 
falficcic  fine  lenza  peftare , e nelli  cerucllati , c migliacci  alla  Fiorentina , gr“n!>J,Vji 
& in  diuerfe  altre  ccmpofidoni  di  viuande , da  graffa,  c da  magro,  & il 
Finoechio  dolce  in  rappefccche  fi  feruird  con  le  frutte,  e così  il  force  fo-  «‘.'uu !i«*V 
pradetto,  iu  rappc , e (granato  far»  buono  indiuctli  lauori  di  parta , come 

£c  rtiac- 
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diacciatine , c ciambelleete , & altri  limili  lauori,&  il  dolce  in  rappe  fecche 
coperte  di  zuccaro, quali  fi  ferniranno  con  le  confettioni  doppo  le  frutte . 

* 

Lupolo  ,cfue  qualità  ,c Cucina.  Cap.  XXIII. 

IL  Lupolo  è caldo,  e fecco  nel  fecondo  gra  io,  ma  le  cime  Aie  poco 
fcaldano , e meno  dilieccano,  per  edere  quali  limili  alli  afparagi,  eli 
megliori  fono  quelli  che  hanno  le  pizze  che  fpuntano  fenza  , 
mondficano  , e confortano  tutte  le  vifcerc,  erertanoil  fangue,&  apro- 
no l’oppilationi  de!  legato , e fi  accommodcri  come  fotto  lì  dirà  . ^ 
n.Jfc’ * !"  ,tl.  11  L,,Pol° farà  ^uono  in  diuerfe  minefire  da  graffo  in  brodi  di  carne , & 
iì  i un  il.»  1 0 alligate  in  voua  > e da  magro  con  latte  di  mandole  , ouero  d’anime  di  me* 
lo™  ’ c (i  Pocranno condire  conogliodi  vliua.e  di  mandole  dolci , con_, 

* inno.  pafferina , ouero  prugne  fecche  dentro , c fi  feruiranno  calde  con  pepo 
loppe  fio  fopra , ouero  cannella,  e fara  buono  ancora  in  infalara  cotta.e 
fi  potrà  infarinare,  e friggere,  fenza  perniarlo,  e fi  feruiri  caldo,  coro 
fale , e fugo  di  melangole  fopra , c potrà  ferire  per  regalo  di  diucrii  Pefci 
aro  fio  | e fritti  attorno  li  piatti. 

Pctrofcmolo , c fuc  qualità  , c Cucina.  Cap.  XXIV. 

IL  Pctrofcmolo  è caldo  nel  fecondo  grado,  e fecco  nel  terzo,  il  meglio- 

re  fara  il  tenero , e che  non  habbia  fatto  tl  fiore , nè  Arme , e le  radici 
fuc , che fiano giouane , e non  vec.hie,e  lari  grato  allo  Aomaco, 
mitiga  il  fuo  calore  mangiato  crudo  ,o  cotto,  prouoca  l’orin  i , e r jmpe 
lepiccredellerem,e  dilfolue  la  «neofita,  e fi  actommoderà  in  diuerfi 
• modi  come  fotto . 

i Pd,u°?rT  ^etro^mol°  ^ fcruirà  in  diuerfe  minefire  da  graffo, e da  magro,  & in 
nellro  da  graf  diuerfe  Poctaggierie  ,e  diutrfi  ripieni  di  quadrupedi , e volatili , e di  di*- 
*tmajffiuer,i  pre,fiiancora*e  buono  in  diuerfe  falfc.e  fapori  verdi,  & indi*, 
lipicni,* t,r.  uerfe  1 orte , c .Tortelli , & in  Kauiuoli  lènza  fpogha  battuto  minuto, 
'ó  frpmi °cf-  e P.cr  vclidura  di  diuerfi  volatili  aleffi , e carne  di  quadrupedi , e fi  potrà 
ai  e ic  r^iiicc  infarinare , e friggere , e fi  leruira  caldo  con  fide,  c fugo  di  melangole-, 
* m fopra, qual  fari  buono  per  regalare  diuerfi  Pefci  fritti  ancora,  e le  radice 

erti, . del  detto  Pctrofcmolo  li  potranno  fare  in  mmeltra  da  grado,  c damalo, 

& in infalata cocca,  con pignuoli,c  paflèrina  deaero,  ouero  con  cappa- 
ri  di  Geaoua-. . ** 

Xlcnta , c Serpollo , cioè  Puleggio , e loro  qualità  , e 
Cucina  . Cap.  XXV. 

I 

LA  Menta  c calda  nel  terzo  grado.efecca  nel  fecondo,  quella  delti 
borri  farà  la  megliorc  ,c  fari  molto  buona  per  li  ftoma.h;  frigidi , 

c man- 
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e mangiata  prohibifcc  che  il  latte  non  fi  appigli  fa  lo  ftomaco , & è buona 
per  le  mammelle  lattanti , & ammazza  li  vermi»  ma  fi  vferà  con  altre  her- 
be frigide  in  poca  quantità  , & in  tempi  freddi , perche  farà  meno  nociua 
per  il  fuo  calore-» . 

Et  il  Serpollo»  cioè  Puleggio  è caldo,  e fccco  nel  terzo  grado  ,&  il<k>- 
meftico  farà  il  megliorc , e mangiato  nelle  infalate  per  il  fuo  odore  diletta , 
e conforta  lo  ftomaco,  e leua  il  fetore  dell’aglio  » e delle  cipolle, e prouoca 
l’orina  , c quefta  herba  ancora  fi  vferà  con  altre  herbe  frigide , e conferi- 
rà alli  vecchi , e fi  accommoderanno  in  diucrfi  modi . 

La  Menta  farà  buona  in  diucrfc  minefire  da  gralfo , e da  magro , in  par-  Meno  in  di. 
ricolare  in  quelle  di  zucche , c diNauoni»  & in  diucrfi  legumi  ancora  bac-  UMf* 
tuta  con  altre  herbette  buone»  & in  diucrfc  Pottaggierie,  & in  fapori  ver-  j <u 
di  » e mefcolanze  di  vigna  , c farà  buona  ancora  fopra  alle  Trippe  parti- 
colarmente.  perche  fenza  la  Menta , fe  faprà  di  odore  non  ti  lamenta . p= . 

11  Serpollojcioè  Puleggio  fi  (èruirà  in  diuerfe  minefire  da  graffo»  e da_»  pu,'*S'0  idi 
magro,  il  come  la  menta  iconaicre  herbccte dentro, in  particolare  u\-> 
quelle  di  diucrfi  legumi , cfarà  buono  in  diucrfc  Pottaggierie  di  graf- 
fo>  c da  magro  > & in  diuerfi  ripieni , c fapori  verdi  » & in  infalaca  con  al-  ferii»,, » u. 
ere  herbe  dentro.  r®1** 

Saluia , e Ruta  , e loro  qualità , e Cucina . 

Gap.  XXVI. 

LA  Sa!uiaècaldaneltcrzpgrado,efeccanelfecondo,ladomefiica_# 
fari  la  megliorc  » mangiata  conforta  lo  ftomaco , e la  vifta , c con- 
ferifee  alle  vertigini , e farà  buona  vfandoli  nelle  viuande,  epofte 
lefue  foglienei  vino  faranno  imbracare,  e fi  vferi  in  tempi  freddi,  e ben 
lauata con  vino,  rifpetto  al‘i  animali  velenofi , perche  volentieri  fi  rico- 
prano fotto  la  Saluia,  c perciò  fi  doueria piantare  in  compagnia  della  Ra- 
ta • come  quella , alla  quale  tali  animali  non  fi  accodano . 

E la  Ruta  è cal  Ja , e fecca  nel  fecondo  grado , & incifiua , e mondifica- 
tina  , e mangiata  tòglie  l'odore  delle  cipolle,  e deU’agli,  e fara  buonu» 
contra  veleni  » doue  che  farà  meglio  per  medicina  che  per  cibo , fe  bene-, 
che  fe  ne  potranno  fare  frittelle  amare, doppo  pefta,&  impattata  con.»  r,i,  ;a  frir. 
fior  di  farina  alquuntoliquida , e fi  fcruiranno  calde , con  zuecaro  fopra , e 
farà  buona  in  infalata  amara,  con  altre  herbe  buone  ancora,  e fi  accom- 
moderanno Come  fótro . 

La  Saluia  fara  buona  ftcllc  frittate  verdi  » ben  pefta,  cioè  nelle  faluiate»  <uUù  in  fri» 
& in  diuerfi  addobbi,  e marinati  con  aceto,  e fpetieabaftrnza  dentro  » * 

fepza  peflarc  ,e  cotta  in  compagnia  di  diuerfi  profimi , e falami , & in  di-  ■>' 
ucrfe  ttluaticine , & in  diuerfi  Petti , & indiuerfe  Pottaggierie  da  graffo,  TÌJ»«il:  Óà 
e da  magro , per  l'odore  , & in  diucrfi  arofii  ancora  dagraffo,  c da  m igro, 
c doppo  che  farà  ben  lauata  come  fopra  ho  detto,  fi  potrà  infarinare, c ìrig-iiaài.eVfU» 

Ec  1 gè- 
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gere  » e fi  feruirà  calda  con  (ale , e fugo  di  melangole  fopra , c porri  fcrui- 
re  per  regalo  di  Pcfci  fritti  attorno  il  piatro . 

, Rofmarino,  c fue  qualità,  c Cucina^. 

Cap.  X X V I r. 

IL  Rofmarino  è caldo , e fccco  nel  fecondo  grado , il  meglio  farà  il  te- 
nero , e fiorito , e li  fiori  fono  digeftiui , & aperitiui , fe  ne  fa  conferua 
ancora,  eprefo  il  Rofmarino  con  mele  rifcatda  lo  ftomaco,  ferma 
ifiufli , e giouaalli  alenatici , & alia  coffe , e fi  accommoderà  come  forco. 
* foSlic  P'l!  cencre  del  Rofmarino  faranno  buone  in  diuerfe  mine  (Ire  di 

tir»  disumi  legumi  .con  herbette  buone  battuta  dentro , e le  rametee  più  tenere  fa- 
*!"  ranno  buone  in  frittelle  con  fior  di  farina  impattata  alquanto  liquida,  e fi 
a aroti, , d.  feriranno  calde  con  mele , e zuccaro  fopra . 

.Jiro/e  *•  fio  £ farà  buono  in  diuerfe  Potcaggierie  di  faluatirine , e di  diuerfi  Pcfci , e 
ri  miofaiat».  per  cuocere  diuerfi  filami. per  l'odore  buono  che  li  dà  detto  Rofmarino  y 
& in  diuerfi  arofti , in  particolare  in  queDi  di  Porco  domeftico , e faluati- 
co,enellicofciottidi  Caftrato,& in  diuerfi  addobbi,  fi  come  la  Saluta-* 
fopradetta,  e li  fiori  del  detto  faranno  buoni  in  infilata  foli.  Si  in  compa- 
gnia di  altre  herbe  ancora. 

Radice  di  Terra  dette  Paratie  , con  alcuni auuertimen- 
ti  circa  à diuerfe  Radice  di  herbe,*!. 

Cap.  XXVIII. 

L'Alpatattas  fono  alcune  Radice  , quali  fanno  in  Spagna  fotco terra» 
fono  longhe  comel’akre  radia  di  altre  diuerfe  herbe , e fe  ne  tro- 
uano  in  diuerfi  luoghi  di  detta  Spagna . ma  in  particolare  a Malaga 
Ridice  di  ter  in  Regno  di  Siuiglia , le  quali  fono  del  gufto  delle  cattagne , e più  dolci  an- 
•*,e*i l'r/q.l!  cora  J e faranno  buone  cotte , e crude  • e fono  calde , & humidc  nel  fecon- 
di. e ckikì.  do  grado  . e dure  da  digerire , e fi  potranno  cuocere  nel  forno , e forco  le 
bragie , e fi  feruiranno  con  zuccaro.  e vino  bianco  fopra,  doppo  nette  dil- 
la feorza , c fenza  vino  ancora,  e faranno  buone  feiroppare  in  zuccaro  pu- 
rificato .fole . & in  compagnia  di  diuerfi  frutti  d’alberi , benché  in  Spa- 
gna nc  fanno  conferua  ancora  con  altri  frutti  dentro,  qual  none  ingrata-, 
al  guflo . E li  hauerd.  particolare  riguardo,  tanto  nelle  fopradette  Patat- 
tc  , quanto  nelle  fotto  notare  Radici  di  qual  fi  voglia  forte , quali  la  inag- 
a<d*e*  t«r- gior  parte  faranno  fiori,  e Temi  .chela  loro  vera  ftjgionc  Tara  l'inuerno, 
"•  ,Je  “J”  perche  nella  Primaucra,  e nella  tifate , la  maggior  parte  della  loro  virtù  fe 

a V muti».,  ne  và  udii  fiori,  e fami,  c nelle  foglio. 


Ca- 
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Carote , e loro  qualità  , e Cucina . Cap.  X X I X.  : ’ ; 

' i • . . i ^ 

LE  Carpte  fono  calde  nel  fecondo  grado,  & humide  nel  primo , le  me- 
glion  faranno  l'inuerno , e le  rode  » e groffe  : non  faranno  di  gran-, 
nutrimento,  e prouocaoo  l'orina,  ma  fono  dure  a digerire  , c ven- 
tofe , in  Ifpagna  le  addi  mandano»  Sonoras , e fi  accommodcranno  io  infa'  c»r*t#  in  in. 
lata  cotta , con  mollo  cotto  dentro  , e pepe  fopra,con  buon  oglio,  c fi  po- 
tranno  fare  in  mineftra  da  graffo  , e da  magro , doppo  che  faranno  perlef-  * nu».  <u 
fate , e faranno  buone  nelli  falami  da  magro , fatti  con  polpa  di  diuerfi  Pe-  *“ 

fei , fi  come  al  fuo  luogo  ho  detto,  e per  dare  colore  a diuerfi  geli  da  graf- 
fo , e da  magro , e fi  potranno  fare  in  conferua  bifognando,  come  le  fopra- 
dette  Pacane , con  la  decottione  in  zuccaro  purificato  a baftanza  , doppo 
cotte  alerte  in  vino  bianco . 

4 

Paftinache,  e loro  qualità,  e Cucina.  Cap.  XXX. 

LE  Paftinache  fono  calde  affai,  e participano  delle  qualità  delle  Caro- 
te fepradette , & le  groffe,  e tenere  faranno  le  megliori;  fonoafter- 
fiue  ,e  prouocano  Corina,  & i meftrui,  & aprono  l’oppiIationi,ma 
fono  ventofe  affai , e dure  alla  digcftione,  benché  cucinate  perdono  la  loro 
malignità , e fi  accommodcranno  in  diuerfi  modi . 

Le  Paftinache  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi  fopradetti  del-  Pj#:h«i>*  ;■ 
le  Carote , e fi  feruiranno  ancora  come  quelle , fi  come  fopra  al  loro  Ca*  ^ù,ndltbe 
piroio  ho  detto,  doppo  che  fe  li  haucrà  cauato  il  midollo  di  dentro , come  fi  faranno  Jet 
parte  più  dura , c legnicci? , e come  faranno  cotte  alette,  fi  potranno  infa' 
rinarc,  e friggere , ouero  paffarlepcr  pafta  di  fior  di  farina  alquanto  li-  &*• 
quid3,  e fritte  in  buon  oglio  come  fopra,  e fi  feruiranno  calde,  con  zucca- 
ro, ouero  mele  fopra,  e fenza  zuccaro,  con  agliata  in  tondi, e faranno  buo- 
ne cotte  fotto  le  bragie,  e fi  faranno  in  infalata,  con  modo  cotto  dentro. 

Radice , e Rauanclli , e loro  qualità  , e Cucina  . 

Cap.  XXXI. 

LE  Radici  fono  calde  nel  terzo  grado , e fecche  nel  fecondo  ,le  me- 
gliori fono  le  negre , c le  più  tenere  dette  in  Ifpagna  Rauanos , pro- 
uocano l’orina , mollificano  il  ventre  , c mandano  fuori  le  pietre , e 
renelle  delle  reni , e vellica, e faranno  buone  mangiate  contro  il  veleno 
delli  funghi,  fono  dure  alla  digcftione,  e nuorono  alla  villa,  ma  mangiate 
doppo  il  patto  offendono  meno,  & ai utano  più  alla  digcftione,  e chi  le  vor- 
rà mangiare  per  medicina , le  mangierà  auanti  altro  cibo , c fi  accommo- 
dcranno come  fotto.  . 

- Le  Radici  fi  potranno  fate  in  mineftra  da  graffo , e da  magro , doppo 

eoe-  * * 
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cotte  in  altra  acqua  a parte , e ben  (colate , e Criccate  da  detta  acqua  , inJ 
quelle  da  graffo  cotte  nel  brodo  di  carne  di  Caftraco,con  herbettc  buo- 
ne battute  minute, con  ventrefea  di  Porco  Calata,  con  le  Coglie  più  te- 
nere dentro. 

E fi  potranno  fare  io  inCalata  cotta  doppo  aleffe  come  Copra , Cernita  con 
pepe  Copra  di  più  al  Cuo  condimento,  e faranno  buone  foffrittc  ancora.., 
in  buon  oglio,  e fi  feruirannoealde,  confale  .pepe, e Cugodi  melangolo 
Copra , e le  cimctte  più  tenere  fi  faranno  in  infalaca  cruda  ancora , e le  det- 
te Radici,  fi  come  li  Rauanclli  fi  Cerniranno  crude , con  diuerfe  infilate . 

Ramolacci,  e loro  qualità,  c Cucina... 

Cap.  XX  XII. 

LI  Ramolacci  fono  caldi  nel  terzo  grado , e Cecchi  nel  fecondo , e (à- 
ranno  molto  più  acuti  che  le  radici  ; liteneri  faranno  li  megliori,  e 
più  grati  al  gufto , prouocano  1 orina , & i mcftrui,  c faranno,  più  ef- 
ficaci in  tutte  lecofe  delle  domcftic he,  benché  duri  alla  digefiione,  c faran- 
no meglio  per  medicina,che  per  cibo, e conferiranno  alli  ltomachi  gagliar- 
di, e che  faticano  affai  ,e  fi accommoderanno  come  Cotto. 

Li  Ramolacci  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi  che  fi  faranno 
delle  radici , c rauanclli , fi  come  Copra  al  loro  Capitolo  ho  detto , e fi  alef- 
feranno  con  le  foglie  più  tenere  , e doppo  ben  ftriccati,e  tagliati , & (of- 
frati con  buon  oglio,efale,  con  f[  igoletti  cagli  ammaccati  dentro ,c 
fi  Cerniranno  caldi  con  pcpe»cfugo  di  melangolo  fopra  ,e  fi  foneranno 
nel  fabbione, acciò  venghino  più  teneri , e le  ciuiette  che  fpuntcranno*. 
faranno  buone  in  infalara  cotta , e cruda . 


L 


Rape,  e loro  qualità  , e Cucina . Cap.  XXXIII. 

E Rape  fono  calde  nel  fecondo  grado,  & humide  nel  primo;  le  ro- 
tonde , e quelle  , che  tirano  al  giallo  fono  le  megliori , faranno  di 
gran  nutrimento , ma  ventofe,  e generano  acquofitd  nelle  vene , & 
R.pe  cucina,  oppilano , c fono  dure  a digerire;  fi  vferanno  cotte  in  buoni  brodi  di  carne 
«in  biod,  di  grafia,  con  profutto,o altri  Talami  dentro,  in  particolare  in  quella  di  ca- 
tUi  nn  dì  d--  tirato,  perche  faranno  buone  per  alcune  infcrnmd.c  fi  accommoderan» 
Niuom.  nQ  in^iuerfi modi  come  fotto . 

n.  ioni  inmi  LcRape,e  Nauonifenza  le  foglie, doppo  che  faranno  cotte  in  altra  ac- 

<lua  3 P2rcc  » c ^cn  (colate,  fi  potranno  fare  in  minefira  in  buoni  brodi  di 
carne  , con  ceruellato  fino  . o profutro  dentro,  c da  magro  con  cipollette 
foffrittc  in  buon  oglio  dentro,  con  herbettc  buone  battute  minute , e rap. 
peite  di  finocchio,  e fi  fcruiranno  calde  con  pepe, e formaggio  grat- 
tato fopra_* . 

ìì  dU“rro* E ^ potranno  foffriggere  con  buon  oglio  , & fpigoletti  d’agli , ammac- 
tì  *i.i,i.  cati 
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cati  dentro  doppo  cotte  alelfe.c  bene  Criccate  , e fi  ferairanno  calde  con 
Cale,  pepe  , e fugo  di  melandole,  o agrefta  Copra . , 

E fi  potranno  accommodarc  come  le  Trippe  alla  .Milanefe  in  particola'  ^c6- 
re  li  Nauoni , doppo  cotti  inforno  ,ouero  in  acqua,  in  fette,  c ben  Cco-  ir  trippe  <iu 
latiy  cioè  vn  ordine  di  fette  di  pane,&  vnodi  detti  Nauoni  ,conforniag-  MlUD're- 
gio  gractato,  e fpetie  Coprale!  ogni  Cuoio, e fi  condiranno  con  lardo  battu- 
to minutamente,  e tenuto  a molle  in  acquaabaftanza , da  grafiche  da  ma- 
gro con  oglio . ouero  buriro , c fi  Ceruiranno  caldi  con  agrefia,o  fugo  di 
melandole  Copra . 

E fi  faranno  in  inCalata  cotta  detti  Nauoni  doppo  eflere  fiati  colti  al- nhouì  i»  i*. 
quanto  tempo,  e corri  in  forno  .come  Copra,  ouero  Cotto  le  bragie,  per*  fri?»  «»r*> 
che  faranno  molto  più  Caporiri  che  cotti  in  acqua, e fi  Ceruirannocon  oglio, & in  oc,t' 
Cale , pepe , & mollo  cotto, con  agrclla  Copra  » e Ce  ne  potranno  fare  Torte 
ancora , doppo  cotti,  e ben  battuti  minuti , con  voua , formaggio  gratta- 
to, zuccaro,  e fpetie  a ballanza  dentro,  e fi  Ceruiranno  calde  con  cuc- 
care fopra_. . 

E le  foglie  delle  dette  Rape , e Nauoni , fi  accorti modcran no  come  quel-  Ninoni  c8  le 
le  delli  Romolacci , fi  come  Copra  al  loro  Capitolo  ho  detto , da  farle  in.,  SoaltuÒm” 
Uìineftra,&ininfalata  cruda  in  fuori.  qj  <wu 

KamoUcci . 

Radici  di  Bietola  , Cicoria  , c Petrofèmolo  , e loro  qua- 
lità , c Cucina . Gap.  XXXIV. 


LE  Radici  di  Bietola , in  particolare  quelle  che  fanno  a Firenze,  e 
Ro<m,&  altre  parti  d’italia,ma  vengono  portate  le/emenze.» 
di  Alemagna,  Cono  dell’iftdfe  qualità  della  Bietola,  fi  come  Co- 
pra al  fuo Capitolo  ho  detto, e le  Radici  di  Cicoria,  e Petrofèmolo  , Ridjei  tuc|, 
ancora  quelle  hanno  le  medefinne  qualità , i he  le  fopradettc  herbe , fi  co-  « -«  c»m<  '« 
me  alti  loro  Capitoli  ho  dero,  e fi  accominodcranno  » e Ceruiranno  nel-  tom«i°h°L*« 
i’ifteflì modi , fi  come  olii  doro  Capitoli  ho  detto,  c*p^°i*  ho 


Aglio, «lue qualità, «Cucina,  Cap.  XXXV. 

L'Aglio  è caldo, e Cecco  nel  quarto  grado,  & è acuto,  & ha  facol- 
tà digefliua,  & apcritiua;  il  frefeo  farà  meglio  che  il  Cecco,  o 
magiaro  folo,ò  con  altri  cibi,  farà  buono  contra  veleni  ,&  am- 
mazza li  vermi  del  corpo , e prouoca  l’orina  , c Cara  contrario  alli  ftoma- 
chi  caldi, e conferir:!  alli  freddi, & a quelli  che  patifcano  difficolta  di 
orinare,  e da  alcuni  è addimandaco  Triaca  Ruiticorum , e fi  accommo- 
dera  come  Cotto  in  diuerfi  modi . 

L'Aglio  Cara  buono  in  diuerfe  minefire  da  graffo,  e da  magro,  in-»Asi;ot  i,u« 
particolare  nella  Oglia  alla  Spagnuola,&  in  quelle  dilegumi,  &i  in  di- ’t* 
netfc  potcaggicrie  da  graffo , c da  magro , come  ia  diucrii  polpettoni  ri-  ir. ,«d» 

pieni 
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«trfi  icariM»  pieni  di  carne,  e di  pcfci,  battuto  con  lardo  .con  herbette  buone  , da  graf* 
f°»e  da  magro, con Tarantello  diflalato,  battuto  con  dette  herbette 
Rfritt"0*'*  buonedentro»  qua'*  Polpettoni  fi  faranno  arofto,  e forreftati  , c fari 
tmfrft’inUi  buono  ancora  in  diuerfe  riempiture  da  graffo,  e da  magro  , & indiucr- 
«.«tin&pofi  fi  Marinati,  & Addobbi,  & in  diuerG  Arolti,  in  particolate  nelli  Cofciotti 
di  Caprio , e di  Caftrato . 

E l'Aglio  fccco  cotto  forco  le  bragie  pur  fari  buono  fcruiro  cal- 
do confale} e pepe  fopra;e  lifpigolctti  intieri doppo  netti  dalla  fcor- 
za , e fritti , e lì  fcruiranno  caldi  con  faie,  pe pe,  e fugo  di  melangole  f«pra. 

E farà  buono  con  diuerfe  infalate  per  l’odore, e mangiato  ancora» 
in  particolare  in  quelle  di  Cicoria, e di  Mazzocchi , e maiiime  l' Agliet- 
ti teneri.  ..  i» , . 

E fi  feruiri  in  diuerfi  fapori , in  particolare  nell’Agliata , fatta  con  No- 
ci, ò Mandole  pelle  ,con  mollica  di  pane  imbeucraca  in  agre  fi*, ò bro- 
do, liquida  a baflaoza . 

Cipolla , e fuc  qualità,  e Cucina.  Cap.  XXXVI. 


litZi* 
niiull.. 
lo.idi 
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LA  Cipolla  c calda  nel  terzo  grado , e fccca  nel  fecondo  ; le  megliori 
fono  le  groffe  » e bianche , e poi  quelle  roffe  , ma  fono  più  forti , in- 
cita l’appetito,  & airottighaglihumori,&’  accrefcc  il  coito, man- 
giata cruda,  ma  in  molta  quantità  infiamma  il  fangue  , induce  fonno,  & 
offufea  la  villa , e fa  dolere  la  certa  , ma  tenuta  a molle  n acqua  frefea  al- 
quanto,perdcràgran  parte  della  fua  malignità, è così  cotta  ancora  farà  me- 
gliore  , e conferirà  alle  complcrtioni  fredde,  & offenderà  alle  calidc,c  fi 
accommoderi  in  diuerfi  modi  come  fotto  fi  diranno  buona  parte . 

La  Cipolla  fi  farà  in  diuerfe  minertre  da  graffo,  e da  magro,  quelle  di 
carne, in  particolare  in  quella  di  Caftrato,  con  ventrefea , & hcrbcttc.» 
buone  dentro  > c fi  potranno  alligare  in  voua  con  dette  herbette  bactute 
minute  dentro,  c li  feruiranno  con  cannella  fopra,&  in  quelle  da  magro, 
fofl'ritta  in  oglio , co»  herbette  buone  > in  diuerfe  minertre  di  legumi  »& 
in  quelle  di  Zucche,  c di  Nauoni , & in  altre  diuerfe  , e farà  buona  nelia^ 
OgliaallaSpagnuola  intiera  , & in  diuerfe  Potcaggieric  da  graffo,  e da_* 
magro,  tagliata  minuta, con  herbette  buone  dentro , ouero in  pezzetti , 
& intiera  ancora  a beneplacito . 

E fi  potrà  fare  ripiena  con  Piccadiglio  di  diuerfe  carni , con  pignuoli , c 
pafferina, con profutto»  efcgatcttidiPollidentro,edamagro  con  Pic- 
cadiglio di  diuerfi  Pcfci  fenzafpine,con  herbette  buone,  e T arante  Ilo  di  f- 
falato  battuto  dentro , con  fpetie  a bartanza , con  pane  grattato , Si  noci 
foppeftc  , e fi  fottefteri  con  oglio , ouero  butiro . 

E fi  potrà  ri  empire  con  voua , c formaggio  grattato , & agreflain  gra- 
ni , & altri  regali  dentro  ancora,  c quella  da  graffo  fi  fòttefterà  in  de- 
finì tto , con  fpetie  a bartanza  dentro,  e fi  fetuirà calda  da  per  se  , e per 
. “ “ ’ regz- 
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regalo  di  altre  viuànde  attorno  li  piatti  ancorai . 

ti  fi  porri  fare  fenza  riempitura  comefopra,  partita  per  metà , & anco 
fofffitta  nella  Leccarda,  douc  colera  il  graffo  di  qual  fi  voglia  carne  grafia 
cotta  arofto,  o fia  di  volatile>o  di  quadrupedo,c  lì  feruirà  per  regalo  dt  det- 
to aroflo»  e da  per  fe  ancora, con  pepe,  c fugo  di  melandole  (opra. 

E fi  potrà  friggere , tagliata  infette  fottili , e fi  feruirà  calda  con  falò  , 
pepe , c fugo  di  mclangole  fopra , e farà  buona  in  diuerfe  frittate  , c nella 
fauetta  ancora , e fi  potrà  cuocere  intiera  /otto  le  bragie, o i a forno , e fi  «X 
feruiri  in  infilata  con  modo  cotto , e pepe  fopra,con  fale.  Si  oglio,&  ace- 
to , e cruda  io  infalata  > da  sù  pofta , & in  compagnia  di  altre  herbe,  come 
Dragoncello , Bafilico , e Porcellana  , & altre  diuerfe  herbe . ù'm 

E le  cipollette  tenere  faranno  buone  in  diuerfe  infalate  crude,  fi  come 
la  fopradetta  cipolla  ancora  doppo  effere  frate  a molle  in  acqua  fi  corno 
fopra  ho  detto. 


Scalogne,  c loro  qualità,  e Cucina . Cap.  XXXVII. 

LE  Scalogne  fono  calde  quafi  nel  quarto  grado,  e fecche  nel  terzo,’ 
e le  meghori  faranno  le  rode  » e piccole,  incitano  l’appetito , & ac- 
crcfcono  il  coito , ót  offendono  la  vifta , e fono  ventole , & effafpe- 
rano  la  lingua  la  molta  quantità  : fi  terranno  a molle  in  acqua  a bafianza_, 
doppo  hauerle  a maccate,  ma  cotte  faranno  meno  nociuc  ad  ogni  con> 
plelfione , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi . 

Le  Scalogne  fi  potranno  accommodarc  in  tutti  li  modi , e viuande  che  in 

fi  faranno  della  cipolla  fopradetta , e fi  feruiranno  come  quella,  da  farle  ri-  li*  dj? s fui 
piene  in  fuori , per  effere  quelle  molto  più  piccole  affai . i£  a?r$5j 

i»  fuor,  . 

Porro, e Tue  qualità , e Cucina.  Cap.  XXXVIII. 


IL  Ptìfro  è caldo  nel  terzo  grado,  e lecco  nel  fecondo,  prouoca  l’ori- 
na, & i meftrui , c mangiato  con  fale, purga  lo  ftomac®  dalla  flemma  : 
farà  contrario  a tutte  le  compleflioni , per  effere  cibo  da  ftomachi 
gagliardi , e che  faticano , ma  cotto  farà  meno  nociuo  però  a due  acque , e 
fari  buonocontra  il  veleno  delli  funghi  cotto  fottole  bragie,  efi  accom-  fa  tutti 

modera  in  tutti  li  modi  che  fi  farà  della  cipolla , fi  come  fopra  al  ìuo  Capi-  ùctaóierV* 
tolo  ho  detto, da  farli  ripieni  in  fuori,  c farà  buono  con  diuerfe  infialato  }*u&uu ’c* 
crude , doppo  che  farà  fatto  bianco  fotto  la  terra , o nelle  vinacce . «ùVXw!"1 


L 


TartufFoli,  e loro  qualità , e Cucina . Cap.  XXXIX. 

I Tarcuffoli  fono  caldi , Si  humidi  nel  fecondo  grado,  li  meglio  fa- 
ranno li  negri,  e grò  lì,  e di  buon’odore , faranno  duri  alla  dige- 
frione,e  generano  buon  nutrimento, ma  groffo , moltiplicano  io 

f f fpcr- 
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fperma  » & incitano  il  coito , e ricaleranno  ruttili  condimentiche  fe  li  da- 1 
ranno, ranco  nelle  viuan-ie  da  graffo,  quanto  in  qurlle  da  magro,  e fi  ac- 
commodcranno  in  diuerfi  modi  come  lotto. 

Li  Tartufigli  faranno  buoni  in  diuerfi PafHcti dagraffo , edamagro  an- 
cora , & Attartuffolati  • con  oglio , ouero butiro,  e con deffrutto  ancora, 
confale,  e pepeaba(lanzadencro,cfiferuiranno  caldi  con  le  frutte,  con 
fugo  di  melangolo  fopra. 

E fi  potranno  cuocere  fotto  le  bragie , e fi  feriranno  caldi  in  faluietta 
bianca  doppo  mondi  dalla  feorza , con  le  frutte  come  fopra,  tagliati  in  fet- 
te, ouero  intieri,  con  Tale,  e pepe, con  fugo  di  melangole’fopra , e neU’filef- 
fo  modo  fi  potranno  feruire  crudi  ancora,  in  faluietta  bianca  doppo  mon- 
di dalla  feorza , firmiti  come  li  fopradetti  fotto  le  bragie . 

» V ...  a. 

Regola  da  ofieruare  nel  mangiare , e fcruirc  delli  frutti . 

Cap.  X L. 

Q Velli  che  hanno  lo  ftomaco  freddo , & humido  , non  deuono  vfaro 
frutti  freddi , & humidi , come  meloni , e zucche , & altri  fimi- 
— -li , che  facilmente  , fi  conucrtono  in  flemme , e catciui  humori  • 
ma  quelli  che  hanno  li  ftomachi  caldi , e fecchi  gli  potranno  vfare , perche 
non  li  offenderanno  tanto , & fe  bene  meglio  fi  vedranno  per  ordine  alti  lo- 
ro Capitoli,  le  qualità  di  ciafcheduno  , & il  modo  di  v farli , e feruirli  nien- 
tedimeno Tara  bene  a faperc  che  rutti  li  frutti  con  feorza  dura  faranno  peg- 
giori di  quelli  con  feorza  tenera  ,e  p ù duri  da  digerire  ancora , perche-» 
tutti  li  frutti  con  feorza  fono  vntuofi,  e rr.3flìn  e quando  che  faranno  vec- 
chi , tanto  peggiori  faranno,  come  le  mandole , 5t  auellane  ,eli  pignuoli, 
che  quanto  più  fono  vecchi , tanto  più  faranno  rancidi , 6t  vntuofi , e per- 
ciò tutti  quelli  che  vorranno  mangiare  qual  fi  voglia  forte  di  frutti , tanto 
con  feorza, quanto  fenza , hauerar.no  particolare  riguardo  di  confederare 
bene  la  fua  compleflione , e qualità,  fi  come  fopra  al  primo  Capitolo  di 
ijuefto  libro  quinto  ho  detto . 

Cedro  , e fue  qualità,  c Cucina  . Cap.  XLI. 

NEI  Cedro  fi  deuono  confidcrare  quattro  cofe  di  vtilità,la  feorza,  il 
fiore,  la  polpa , & il  Teme  : la  feorza  del  Cedro  è calda  nel  primo 
grado,  e fecca  nel  fine  del  fecondo,  e la  polpa,  cioè  la  midolla  è 
calda,  & humida  nel  primo  grado,  benché  alcuni  dicono  che  fia  fred- 
da , e lecca  per  la  fuaacetoiìtà  . & il  ferne  è caldo  nel  primo  grado,  e fec- 
conel  fecondo , e fimik  qualità  titne  il  fiore  ancora,  elafe,  orza  del  det- 
to mangiata  fa  buon  fiato , e tenuta  tra  li  panni  lani  li  difende  dalle  tarme  , 
e così  tuttofi  frutto  ancora  , & fi  Cedro  candito  con  zuccaro  farà  buono 
ad  ogni  età , c compleflione  , becche  fia  di  dura  digcfiione  , e fi  ac- 
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commoderi  in  diuerfi  modi* 

Il  Cedro  fi  porri  feruire  per  antipasto  con  zuccaro,  & acqua  rofa  (opra, 
tagliato  in  fette  Cottili , il  più  tenero  >c  farà  buono  per  regilodi  diuerfe^ 
viuinde  attorno  li  piatti , e fi  potrà  fciroppare,  c candire  ancora  in  zucca- 
ro purificato,  con  futficiente  decottione  , doppo  cheli  farà  tenuto  a mol- 
le in  più  acque , e ftriccato  bene  il  fugo  che  tiene  dentro , il  qual  fugo  fari 
buono  in  diuerfe  Potraggicrie,  e falle,  e cosi  il  Cedro  candito  fari  buono 
m diuerfi  Pafticci  da  grado,  e da  magro,  fi  come  al  fuo  luogo  ho  detto, 
& in  diuerfe  pottaggitrie  ancora , m particolare  nelli polpettoni  di  Picca- 
diglioaH'inglefe,c  tagliato  in  fette  farà  buono  per  regalo  di  diuerfi  piatti  : 
efene  potrà  farfalla,  con  Ipetie  dolce  dentro,  doppo  che  farà  ben  pcfto 
in  mortaro , e temperato  con  vino  amabile  bianco , e fugo  di  limoncc Ili , 
oueroagrefia,  qual  farà  buona  fopra  a diuerfi  arofii  da  grafo,  e da  ma- 
gro , doppo  bollita  a baldanza , purché  non  pigli  corpo , e farà  buona  an- 
cora lopra  a diuerfi  Piccargli,  pur  da  grafo,  e da  magro,  fenza  bollire, 
in  quelli  però  che  aneleranno  fcruiti  caldi,  6t  anco  in  diuerfe  Pottaggierie . 

E fi  potrà  fare  l’agro  di  Cedro  con  decottione  in  quella  maniera,!]  torrà 
vno a pelo  vitalmente  quelle  tré  cofe,  acqua,  midolla  di  Cedro  netta  di 
feme  , erezzole,  e zuccaro  fino , il  quale  fi  farà  purificare  con  chiara  d’vo- 
ua.con  le  gufee  dentri,  e doppo  paflato  per  lo  fdaccio , o calfetta , fc  ne_* 
fai  à la  decottione  a ballanza, finche  haucrà  prefo  alquanto  corpo,  e li  mcr. 
tira  in  vai»  inuetriati. 

Eli  farà  detto  agio  lenza  decottione  ancora  , fi  torrà  vgualmente  tan- 
ta midolla  netta  di  feme , e rczzole , e tanto  zuccaro  fino  in  poluerc  , e fi 
torrà  il  Cedro , e fi  vuoterà  dalla  parte  del  gambo  tutto  l’agro , e fi  lafcerà 
ferrata  la  pai  re  del  fiore  , e fi  ponera  Vgualmente  vn  cucchiaro  d'  zuccaro, 
& vno  di  at  ti  o agro , e li  terrà  tal  ordine , tanti  cuce  hiari  di  detto  agro , 
fi  poneranno  , quanti  fc  ne poneranno  di  detto  zuccaro,  per  fino  a die  vi 
fata  agro  li  vn  Cedra,  e poi  fi  curerà  dalla  parte  del  gambo,  con  l’illrlfo 
Cedro  che  fi. fan  leujiro detto agrocon diligenza,  di  modo  chela  feorza 
non  fia  aperta  da  parte  alcuna  , eccetto  che  vn  buehetto  quanto  polla  feo- 
Lrc  detto  agro  in  v^fo  , d dia  p<»rredel  fiore , perfino  a die  nc  vfeirà,  qual 
fan  agro  fenza  decottione , e molto  perfetto,  doppo  haut  rio  tenuto  alcu- 
ni gio,  ni  al  Sole  in  vaio  inuetr;ato,accioche  pigli  alquanto  corpo. 

Limoni,  c ioro  qualità , e Cucin.i_» . Cap.  XLII. 

LI  Limoni  ,e  L'moncclli  hanno  le  medtfine  qualità  dclli  Cedri,  fono 
freddi , e lecchi  nel  fecondogrado , & li  megliori  fono  li  cedrati,  & 
hanno  le  medi  lime  facoltà  cheli  cedri , ma  più  debolmente,  & il 
Cucco  loro  rifueglia  l’appetito  .e  caccia  le  picrre  ,c  renelle  delle  reni,  pre- 
fo in  vino,  & il  limile  tanno  li  limoncclli  tagliati  minuti  mangiati,  ma  fa- 
ranno contrari;  alli  diati,  & a quelli  che  paceno  dolori  colici , perche  fo- 
• , Ff  x.  no 
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co  aftrettiui , e raffreddano  lo  fiomaco,  e conferiranno  alli  giouani , e co-  ‘ 
forici , ma  per  li  vecchi , e flemmatici  non  faranno  buoni,  eli  accommo- 
dcranno  in  diuerfi  modi  come  Cotto . 

comma  ai  ri  " Ei  Limoni  fi  accommoderanno  in  tutti  li  modi , che  fi  Tiranno  U cedri,  fi 
nei*  calci  h come  Copra  al  loroC3pitolo  ho  detto,  e fi  fcruiranno  come  quelli  anco- 
*o,Vi*Agu  ***«*«  ne  fari  l'agro  come  quello  di  detti  cedri , Ce  bene  che  il  loro  fogo 
(«rà  megli...»  farà  meglio  per  fare  diuerfe  Calie  * e fapori , & in  diuerfe  Pottaggierie  da_# 

V|  graffo  » e da  magro , fi  come  faranno  megliori  ancora  da  tagliare  per  re- 
galo di  diuerfe  viuande  attorno  li  piatti,  e fi  Limonctlli  tagliati  minuti  fer- 
miti con  zoccaro , & acqua  rofa  Copra , quali  faranno  buoni  Copra  a diuerfi 
arofli  da  graffo , e da  magro , con  diuerfe  falfe  (opra  , & in  dwerfi  mari- 
nati, & addobbi  da  graffo , e da  magro , & tagliati  in  fette  in  iofalata,  con», 
fole , pepe , & oglio  Copra , con  zuccaro. 

£ fi  potranno  feiroppare , e candire  detti  Limoni,  fi  come  li  fopradetti 
cedri , deppo  eflcrc  fiati  a mollefo  più  acque , c ftriccati  dal  loro  agro , e 
fatti  prima  cuocere  in  altra  acqua  a j arte , e pofti  in  vafo  con  zuccaro , o 
mele  purificato,  e Ce  li  darà  la  debita  dccottior.e  dello  feiroppare , oucro 
di  candirli , e fi  Cerniranno  in  tutti  li  modi  delli  fopradetti  cedri  canditi, 
ouero  feiroppati.  9 

a!  m'io  u'po  Eleiime  quali  fono  fpecie  di  Limoni,  ma  fono  più  dolci  affai,  & alcune 

reiterine»  co-  ve  ne  fono  di  mezzo  fapore,  quali  fi  potranno  feruire  intiere,  e tagliate  in 
«.1. limoni,  fette  Lenza  zuccaro  fopra,e  così  li  Limoni  cedrati,  quali  fono  dolci  af- 
fai, e quelle  dimezzo  fapore  fi  femiranuoia  tutti  li  modi  Copradetti  del- 
ii  Limoni. 

Aranci  dolci , & agri , c loro  qualità , c Cucinaci 
Cap.  XLIII. 

LI  Aranci  dolci  fono  caldi  temperatamente , e la  fcorzaècalda,  e 
ficcane!  principio  del  terzo  grado,  & il  femcèca!do,e  fecco  nel 
fecondo  grado , e gli  agri  fono  freddi  nel  primo  grado,  e quelli  di 
mezzo  fapore  fono  freddi , c ficchi  temperatamente , e ii  megliori  faran- 
no quelli  di  feorza  lifeia , e pefi , faranno  megliori  fcruiti  auanti  altro  cibo 
per  lo  fiomaco , e faranno  buoniinognitempioperligiouanije  colerici, 
e per  Ji  fanguigni  Ceruiti  con  zuccaro  Copra , e malfimc  nella  Eftare,  e tem- 
pi caldi , tanto  li  dolci fefuiti  Ccnza zuccaro , quantoquelli  agri  , e dime*-  - 
zo  fapore  Ceruiti  con  zuccaro  fopra,  e fi  accommoderanno  io  diuerfi 
modi  come  Cotto . 

trr.o,iS  L‘  Aranci  doPP° mondati  dalle  rezzole  li  fpigoletti , fi  fediranno  per 

Jr  li  fu 5»  in  antip?  con  zuccaro,  & acqua  rofa  Copra,  6t  il  fugo  delli  brufehi,  e 
, o^ri.  i ,1  d‘  tZO  faPore  farà  buono  «*»«&  (alfe  , da  per  sè , e con  rino  bian- 
c , ouero  agrefta, con  zuccaro, c cannella  dentro  a bafiar.za,  & in», 
««grò.  diuerfi  fapori,  e per  alligare  diuerfe  mincftrc  da  graffo,  e da  magro, 
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con  voua  sbattute  dentro, & in  diuerfe  pottaggierie. da  graffo»  e da«j> 

-magro , & in  diucrfi  Paflicci  per  rinfrefcarli  > con  fugo  di  limoncelli  anco-  • 

ra , fi  come  alli  loro  luoghi  ho  detto , e faranno  buoni  ancora  fopra  a di- 
uerfi  arolli,  & antipafti  fritti,  & altre  diuerfe  fritture . 

E lì  potranno  candire,  c fciroppare  detti  Aranci,  come  li  fopradetti 
limoni , e Limoncelli , fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  ma  bifo-  con.c  li  limò- 
gnerà  farli  Gare  a molle  in  più  acque  di  quelli,  perche  la  loro  feorza  è mol- 
to  più  amara,  e fi  feruirannoccme  detti  Limoncelli  ancora. 

Cotogno,  e lue  qualità,  c Cucina.  Cap.  XLIV. 

IL  Melo  Cotogno  è freddo  nel  primo  grado , e fecco  nel  fecondo , & 
è coDftrettiuo , e fefi  mangia  in  molta  quantità  muone  il  corpo, 
e mangiato  auanti  altro  cibo  lo  rcftringe,  & aflkura  dell’ «ubria- 
chezza^ ilagna  li  fluffi , ma  il  fuo  odorato  offende  la  teda,  & io  qual  fi 
voglia  modo  cotto  non  offende,  e maffirae  io  Cotognata  ,c  cotto  fot- 
te le  bragie, ouero  inforno  .farà  più  fano.e  meno  (litico,  e raccon- 
cia lo  flomaco  guaito,  e lo  conforta  mangiato  doppo  il  palio,  ma  auan- 
ti altro  cibo  (liticali  ventre,  fiche  fi  fertnrà  doppo  con  le  frucce,  perche 
reprime  li  fumi,  che  vanno  delli  altri  cibi  alla  cella , c fi  accontino  Jerà  in 
-diuerfi  modi,  come  fotto  fi  diranno  buona  parte . 

Il i Cotogno  detto  in  ifpagna  Membrillio , farà  buono  tagliato  in  fette  Cotogno  T di 
tu  diuerfe  Pottaggierie  da  graffo , e da  m agro,  e fi  cuocerà  arollo  infor- 
no  ,e fottole bragie , c fi leruirà caldo, e freddo,  con  zuccaro a baftanza  io,e<Un»gr* 
fopra , e fi  potrà  cuocere  nel  moflocotto , & in  vino  ancora , e fi  feruirà  4 l" Iipitni* 
come  fopra , con  zuccaro  a baflan/a , e farà  buono  ancora  in  diucrfi  ripie- 
ni tagliatoin  fette  come  fopra  da  graffo , e da  magro . 

E fi  potrà  fciroppare  in  acqua,  ouero  in  vino  bianco  con  zuccaro,  e Cotegno  fei- 
cannetlain  canna  a ballanza  dentro,  e con  garofani,  io  quello  modo , fi 
torrà  a pefo  vguale  zuccaro , & acqua  , ouero  vino  bianco,  con  detto  Co-  "n  cotognata 
togno  nettodifcorza  in  te  tee  ,la  quantità  che  haueri  di  ,decto  Cotogno  a 
pefo, tanta  acqua  a pefo  fi  panerà , e tanto  zuccaro , il  quale  fi  farà  purifi- 
ca-e  con  chiara , e gufei  d’voua  dentro , e fi  pafferi  per  llamigna , e fi  po- 
trà fare  Cotognata , con  la  quantità  fopra  de  tea  da  fciroppare,  ma  fc  li  da- 
rà la  debita  dccottionc,  con  odori  di  mufehio ,o  ambra, e fenza  odo- 
ri ancora-, . 

E 1 1 farà  conferua  di  detto  Cotogno,  con  darli  la  dccottione,  die  il  frut-  cotogno  in 
to  venga  disfatto, niellandolo  con  cucchiara  di  legno,  e fi  ponerà  in  valet-  Confi,™*,  ac 
ti  di  vetro , ofcatole,  fi  potrà  fciroppare  come  fopra  detto  Cotogno , con 
mezza  libra  di  zuccaro  per  vna  di  detto , & vna  d'acqua , ouero  di  vino, 
ma  non  fara  di  tal  bontà , e fe  ne  farà  gelo  di  detto  Cotogno,  con  Dragan- 
te amollato  in  acqua  di  odori  dentro , doppo  hauere  tenute  le  feorze  di 
detto  nell'acqua,  o vino,  che  andera  per  fare  la  dccottionc  di  detto  ge- 
lo, 
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fòt  e lì  pònerà  ìa  quantità  fopraderra  della  Cotognata., . • 

^rfi*r * Iril  ® fi  potranno  fare  diuerlì  fapori  di  detto  Cotogno  feiroppato,  & in  mo- 
& m rortV.'i'ftarda  con  vua  negra  dentro,  doppo  che  Teli  farà  data  la  debita  decottia- 
paAiccn*  * nc  fi13  pofla,con  fenape , & altra  fpeciaria  dolce  a baltanza  dentro . 

*!rr>  ljuoriJj  E fi  potranno  fare  diuerfe  Torte , e Crollate , tanto  dello  feiroppato, 
CotogMita quantodella  Cotognata,  ouero  con  ferua  , eli  bruiranno  calde,  e fredde  a 
«*«■•  beneplacito  con  zui  caro  fopra , e fi  farà  in  Crollare  detto  Cotogno  crudo, 
doppo  tagliato  in  fette  fiottili  ,con  zucearo,  e cannella  dentro  a baftanza» 
e fi  fitruiranno  come  le  lopracettedi  confi  rua,  e la  detta  Cotognata,  c 
conferua  faranno  buone  in  iiucrli  altri  lauortdi  palla,  & in  diuerlì  Pa- 
iliccetti  alia  Genouefe  ancora . 

, -i  . c ; 1 •.  c.  ■ . . ! • ■ : ; . y 

• ; .•  Pera  diuerfe  , e loro  qualità,  e Cucina^. 

. : Cap.  X L V. 

i I p - • ; 

DEHe  Pera  ve  ne  fono  più  forti,  fi  come  delle  mela  ancora,  e fono 
fredde  nel  primo  grado , e fec<  he  rei  fecondo  .e  perla  diuerfit*  lo- 
co , alcune  fono  che  hanno  del  tcrre(lre,&  altre  dcll’acquofo  e per- 
ciò fono  fredde,  & alcune  nò  , perche  in  vca  Pera  fidavi  farà  variariono 
di  quat  ta , c le  faluatiche  non  fono  buone  per  niente,  perche  lono  di  cat- 
tiuofaporc,  e dure,  & hanno  del  pontico,n  a in  generale  la  Pera  doire- 
ftica  faràmegliore  ,fc  bcnechehabbiain  fe  fluidi.  zza  mefcolara  con  dol- 
cezza acquo(a,doue  che  faranno  coltrane  a quelli  che  parificano  ddori 
colici , e renelle , e faranno  grate  alli  flon  a<  hi  de  boli , c le  l’era  mofea- 
tellc  fi  mangiano  aùanti  il  palio,  in  poca  quantità,  pere  he  fi  putrefanno, 
«perciò  vi  li  beucrà  fopra  buon  vino,  e g <gliardo,malc  altre  di  qual  fi 
voglia  forte  fi  mangieranno  doppo  il  palio , per  he  la  loro  grauezza  aiu- 
ta  alla  digeftione  , ma  non  vi  fi  beueià  acqua,  perche  non  li  digerifano 
Inai , e farianopeflime,  lenza  beucrci  Sopra  il  vmo,e  fi  auomuioderan- 
no  in  diucrfi  modi  come  fiotto.  i 

Tfu  ateismo  Ee  Pera  di  qual  ! voglia  forte  fi  porranno  accotrmodare  in  tutti  li  ir.a- 
f*  wcdi'jo  di  » che  li  faranno  del  Melo  Cotogno, fi  come  fepra  al  fuo  Capitolo  ho  det- 
4itiocor(>g  o to , e li  fcruiranno,  come  detto  Cotogno  aacora,  e di, più  fi  potranno  can- 
(ttuutttuit,  dire  ma  f.  ponirà  la  terza  parte  di  più  zuccarc,  del  fopraactto  da  faro 
C otognata , e conferua  ,<on  l«i  debita  decornone  , e le  pera  crude  in  ge- 
nerale (ì  feruirar.no  con  le  frutte  doppo  il  palio  » conforme  adderò  Ma- 
gioni,fi  come  per  ordine  qui  fi  vedrà . 

Pera  San  Giouanni . 

Moscatelle , e Mofcatcllone . 

Bugiarde,  cioè  zuccarenune. 

Ducciuolc  ,t  face  he  Ile. 


Brutte  buone,  cioèrufpidc. 
Buon  diriliianc . 


Fran- 
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Franzcf?..- . * r ' ’t  : 

Pera  mela-. . • ■ 

Di  quefte  in  Primauera  fi  comincia  a trouarc  la maggior  parce , e' dura* 

' no  quafi  turco  l'Autunno.  T ‘ ’ 1 . 

Pera  bergamotte.  . 

Pera  fpine,  a Lucca  vi  fono  in  tutta  bontà  . 

Pera  fiorentine . 

Pera  carouelle, quali  fi  (caldano  fiotto  le  bragie , e fenza  fcaldare  * 

Pera  ruggine  fi  fruiranno  tome  le  carouclle. 

Riccarde.  . 

Pera  btion  chrifliane , ve  ne  fono  di  vernarcccic  ancora . 

Pera  bromhc,  e di  Papa , & altre  forti  di  vernareccié,  quali  fecondo  li 
luoghi  lì  addimandano  in  diuerfi  modi , fi  che  qual  li  voglia  dcllifopradctci 
frutti  fi  potrà  tagliare  in  fette,  e feccarli  al  Solc,ouero  in  forno, e fi 
conferueranno  in  luogo  afeiuteo , e fi  bruiranno  in  diotrfe  Pottaggieric>  * 

da  grado,  e da  magro  , & in  diuerfi  ripieni  ,e  faranno  buone  per  co-  gierte, e ripic 
pritura  di  dmerl.  pelati  alcifi,  doppo  hauerle  tenute  a molle  in  acqua.,  "'VXpVuu 
tepida  a baftaiiza_.  . 

d ? ■ . < l,.’::.1'  < • ■ • , *1  . • : rJ 

Mela  di  più  forti, e loro  qualità, e Cucina  . Cap.  X L V I. 

LE  Pome  Mela  dolci  fono  calde  nel  primo  grado,fthumidetcmp$- 
ratamente.c  le  brufi-he  fono  fredde,  e fecchc  fi  come  le  Pera  fo- 
pradttte  : quelli  frutti  leuano  diuerfi  nomi  fecondo  li  paefi,fe  bene 
che  le  Appiè  tengano  il  primo  luogo,  e le  Appiolone  il  fecondo, &il  ter- 
20  le  Rofes  c Decie,  fono  affai  ventofe,  e contrarie  alli  flemmatici , c po- 
- dagrofi  , & offendono  la  memoria  però  le  agre , & infipide , perche  fono  di 
cattiuo  nutrimento , e generano  cactiui  hurnori , doue  che  fi  eleggeranno 
le  Mela  dolci , mature , e più  temperate , e fi  cuoceranno  fotto  le  bragie  * 
e fi  f ruiranno  con  zuccaro  fopra  , e fi  accotnmodcranno  in  diuerfi 
modi  come  fotto. 

Le  Mela  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi  che  fi  faranno  M<ij,ccCm> 
delle  pera  fopra  dette  al  loro  Capitolo,  e fi  fcruiranro  in  tutti  li  modi 
di  dette  Pera  ancora,  e fe  ne  faraConferua,e  diuerfi  fapori  , in  par-  w.titApp.» 
ticolare  di  Mela  Appiè , qual  faradi  tutta perfettione , e cotte  come  fo- 
pra  fotto  le  bragie , ò in  forno,  oucro  feiroppate , faranno  buone  per 
Conua'.cfccnti  ancora-.. 

Mela  granate  , e loro  qualità  , c Cucina.* . 

Cap.  X L V 1 1. 

DEllc  Mela  granate  ve  ne  fono  di  tre  forti  circa  al  fapore , dolci  » 
brufchc,c  di  mezzo  fapore  ,fe  bene  che  in  ipetic  fiano  di  vna^ 

loc- 
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forte  , ma  però  differenti  di  quali  ti  , perche  le  dolci  fono  calie,  & 
humide  temperatamente , c quefte  faranno  grate  allo  ftomaco,e  lo 
brufche  fono  fredde  nel  fecondo  grado,  e di  molta  ftiricitd,  c quelh  di 
mezzo  fapore  fono  di  mediocre  temperatura  , e le  brufche  giouano  al  fé- 
gato, & cftinguono  lafete,e  per  l’ifteflò  vale  il  loro  vino,  e per  li  Con- 
ualefcenti  le  brufche  foli  daranno  auanti  mangiare  conzuccaro  fopra_,, 
e quelle  di  mezzo  fapore  ancora,  perche  vn  cucchiaro  di  quelli  pomi 
granati  fgranaci  li  fari  tornare  predo  l’appetito  , e voglia  di  mangiare, 
e le  feorze  delle  dette  Po  me  granate  fono  buone  per  le  tarme  oelli  Panni 
lani , e fi  accommoderanno  come  fotto  in  diuerfi  modi . 


i Le  Pome  granate  fgranate  fi  feruiranno  per  Antipafto  con  zuccaro 
fopra,  c faranno  buone  per  regalo  di  diuerfe  Viuandc  da  graffo,  e da_* 
; magro  attorno  li  Piatti,  e fopra  a diuerfi  arofti.con  falfaReale,e  fo 
1 ne  potrà  fare  vino , in  particolare  delle  brufche , qual  farà  buono  per  fa- 
re diuerfe  falle,  e fapori,  con  la  debita  decorrione,  con  zuccaro,  e canr 
nella  in  canna  dentro , & alli  fapori  fc  li  darà  corpo  con  diuerfi  frutti  fei- 
roppati  dentro , con  fenape  Imorzaca  con  aceto,  c fenza  ancora  • 


Fichi  di  piu  forti, e loro  qualità, c Cucina.,! 

Cap.  X L V 1 1 1. 

LI  Fichi  frefehi  fono  caldi  in  primo  grado,  & humidi  nel  fecon- 
do, ma  li  fecchi  fono  meno  humidi»  perche  fono  caldi, e fecchi 
in  primo  grado , e fono  di  buon  nutrimento , e purgano  le  reni 
dalle  renelle,  e cauano  la  feteje  li  fecchi  perferuano dal  veleno, c gio- 
uano  alla  tofle:  li  megliori  faranno  li  bianchine  poi  li  rofii,  e negri, 
e che  fiano  di  feorza  Amile,  e fi  beueri  l’acqua  fopra,  perche  più  pre- 
do fi  digerifeano , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi . 
freCchi  k*  G feruiranno  ben  maturi  per  Antipafto, con  verdura  fotto, 
pìr  «tiptftó  c fi  potranno  feccare  al  Sole,  ouero  in  forno,  e fi  feruiranno  doppo  pa- 
&fmni«eftr«  fi°  con  altre  frutte , e faranno  buoni  mangiati  con  Mandole  >ò  Noci, 
& ti  & in  mineflra  di  Panata,  per  quelli,  che  hanno  il  Catarro,  e fipotran- 
no  aroftirc  fopra  alle  bragie,  ò fcaldauiuande , e fi  feruiranno  caldi  con 
in  aiMftr’a  zuccaro  fopra  ; & li  Fichi  .non  maturi  fi  potranno  perleffare  come  li 
dl  gr,fl0‘  funghi , & infarinare , e friggere  , e fi  feruiranno  caldi , con  fugo  di  me- 
langolo fopra , c doppo  aleflati  fi  potranno  fare  in  mineftra , in  buon  bro- 
do di  carne , con  Profutto  dentro , doppo  tagliati  in  fette , e ve  ne  faranno 
di  più  forti , come  fotto  fi  diranno  buona  parte , 

Fichi  dori,  cioè  gentili . 

San  Pieri  bianchi , e negri . 

Fichi  Bianconi , quali  maturano  per  San  Giouanni,  & altri  nel  Settébre. 
Fichi  Brugiotti , quali  fono  Settembrini . 

. Pifani  bianchi^ 

San- 
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Sanguinei!! . 

Corneali, & altre  diuerfe  forti  di  Fichi, quali  fecondo  li  Paef»  fon» 
nominati.  x ■ ... 

Fra&olc , e loro  qualità , c Cucina . Cap.  X L I X.  3 " , 

LE  Fraghe,  cioè  Frauole  fono  fredde  nel  primo  grado,  e fecchej 
nel  fecondo: le  domeftiche,  e rolfe  fono  le  megliori,  e quelle.# 
che  haueranno  buon' odore, e quelle  delli  Giardini  delle  Ville  dì 
Lucca , e delle  Montagne  di  Piftoia , e Colline  di  Firenze  fono  di  rutti-* 
perfetrione , e faranno  grate  al  guflo , e finorzano  l'acutezza  del  fangue  , 
e leuano  la  fete , e rinfrefcano  il  fegato , & incitano  l’appetito,  e prò- 
noe  ano  l'orina,  fi  mangieranno  per  antipaflo  , benlauatein  vino,con_i 
zuccaro  a batlanza  fopra,  e fi  accommoderaono in  diuerfì  modi  corno 
fotto  fi  diranno  buona  parte . 

Le  Frauole  fi feruiranno  come  fopra ben  lauate  in  vino  per  antipaflo,  r-*,0tt  rtn* 
con  zuccaro  fopra , e fi  potranno  fare  in  Crollate , -eoo  zuccaro , e can-  ;SLpl2Ì  Tir 
nella  abailanza  dentro , e fi  feruiranno  calde , e fredde  con  zuccaro  ,&  erom  per® 
acqua  rofa  fopra,  in  particolare  fopra  a quelle  con  sfoglio,  e fene  porri  £*>*£££ 
fare  vino, qual  fard  buono  in  diuerfe  falle , con  zuccaro  a bartanza  dentro»  ' 1 (m. 

però  bollite  a bartanza,  con  odore  di  cannella  ,&m  fapori  ancora  bolli- x*>vri* 
to  con  Frauole , e zuccaro  a bartanza  dentro,  per  darli  alquanto  corpo  » 
con  fenape,  ouero  altri  aromati  dentro . 

Moroni  Gelfi,c  loro  qualità.  Cap.  L. 

LI  Geli!  mori  quando  che  faranno  maturi  fono  caldi  temperatamen- 
te , & humidi  nel  fecondo  grado , e li  acerbi  fono  freddi , e lecchi, 
v • e 1»  tnegliori  fono  li  negri , fe  bene  che  tutti  lenifcano  l’afprczza  del- 
la gola,  e leuano  la  lece  ; fi  mangieranno  a digiuno  ben  lauati  in  vino,o 
acqua  frefea , perche  fi  digerivano  meglio , & eflmguono  il  caldo  grande* 
ma  mangiati  fopra  altro  cibo  lo  corrompono  ,e  nuoceno  alla  tefta  ,&  al- 
lo ftomaco  : quelli  frutti  faranno  di  poco  nutrimento , e fi  feruiranno  per  0*r/i 
antipaflo  ben  lauati  come  fopra , con  verdura  fotto, ouero  con  zuccaro  fi  <*'»*«*, 
fopra,  fenza  verdura  fotto,  &Je  foglie  del  Gelfo  bollite  da  per  loro,  le-  mi 
uano  le  macchie dcU’oglio,  lauate  con  fapone , e le  dette  foglie,  e di  vite, 
e di  fichi  roffi , vguale  quantità  cotte  in  acqua  piouana  faranno  venire  ne- 
gri ii  capelli,  bene  he  io  non  l’habbiaprouata, 

Pcrfichc  , c loro  qualità , c Cucina . Cap.  LI.  > 

LE  Perfidie  fono  frigide,  & humide  nel  fecondo  grado , e le  mandole  i, 
de  noccioli  loro  fono  calde,  cfccche,  e le  megltori  faranno  le  Luc- 
-<  a Gg  chefe. 
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chefe,  & apertore,c  ben  marure,e  poi  le  Duraci, e Cotogne,  e le  inori  Per- 
ii he  , & altre  diuerfe, quali  fono  buone  mangiate  auanti  al  palio,  con  vi- 
co (oprale  fenza  ancora,farannobuoneallo  rtomaco  ,c  lubricano  il  cor- 
po, le  apcrtorc  in  particolare , e fi  fcruiranno  con  le  frutte  ragliate  in  fet- 
te enn  e fopra,  con  vino  intiere  con  verdura  fotto , ma  non  fi  monde- 
ranno dalla  feorza , perche  non  fi  corromperanno  cosi  facilmente  mangia- 
te con  la  feorza , & non  offenderanno  il  fanguc  nelle  vene , e vi  fi  beueri 
buon  vino  fopra  » e le  Perfidie  fecche , e candite  fi  feruiranno  doppo  parto 
wHt<-?  V:'/Per  ,'o'l  Jrc  fiomaco , come  le  rotellcttc , che  fi  fanno  dalle  Monache^ 
V Ferrar/  d a Ferrjr.i , e le  ditte  Pertiche  cotte  fotto  le  bragie  in  foglie , o carra  ba« 
Menadi:,  gnata  fcrutte  con  zuccaro  fopra  fono  buone  per  conualefcenti  ancora. 
Nocri.J  j t le  mandole  di  noccioli  di  dette, mangiate  leuano  li  nocumenti  di  dette 
Tir!ìLh ’*  ' r f{r'l'''he,e  dell'imbriachczza,  e giouano  alti  dolori  del  corpo, St  ammazza- 
lo li  vtr.ni  . e difloluono  la  Vcntofiti»  e nettino  lo  rtomaco , fe  ne  corran- 
no fti , o fette , & il  più  dieci  la  mattina  a digiuno  ,&  a quelli  che  hanno  lo 
ftomaco  caldo  bacieranno  tré,  o quattro,  e fi  accommoderanno  in  diuerfi 
modi  vome  fotto.  i * 

Perfidie  trmi  ^ Perfide  fi  potranno  feruire  intiere  con  verdura  fotto , e tagliate  in 
*•  co  ic  »rn--  fette  con  vino  fopra, ron  le  fi  urte,  e per  antipafto  ancora  , c faranno  buo- 
t*  ài  ne  in  diuerfe  Pottaggierieda  graffo,  e di  migro  tag'iate  in  fette, &in_, 
»»rfr  r«  •*«  Crortate,  con  zucca  ro  , e camelia  a baftanza  dentro,  c fi  fcruiranno  cal- 
iute.  de , e fredde  con  zuccaro  fopra  . 

VetRch-t«»e  £ fi  potranno  cuocere  fotto  le  bragie  con  carta  bagnata  attorno,  c fi 
■«He  JB' ieruiranno con  zuccaro  fopra.fi  come  fopra  ho  detto» 

Prrfiche  ■Tei.  £t  anco  fi  potranno  fciropparc,  e candire.  ioi  farne  Perficata  con  la  de*' 
r#pp*r*,  S(  m decotrione  in  zuccaro  purificato , « lì  poncra  il  terzo  di  più  • corno 
nel  candire  diuerfi  altri  frutti , e fe  ne  farà  conferua.fi  come  del  Cotogno, 
e fi  feruiri neH’ifteffimodi , fi  come  al  fuo Capitolo  ho  detto. 
f £ fi  potranno  feccare  dette  Perfidie  al  Sole , ouero  in  forno  .tagliato 
ZT^To  in  fette  , o partite  per  metà , e fi  potranno  feruire  in  tutti  li  fopraderti  mo- 
di-,  doppo  hauerle  fatte  fiate  a molle  a baftanza,e  bollire  in  vino  bianco  co 
per  copritura  zuccaro  dentro , e fe  ne  faranno  Crortate  ancora  . e faranno  buone  per 
fe1P4idsÌ,epe  copritura  di  diuerfi  pelati  alelfi , feruire  con  zuccaro,  e cannella  fopra, 
& anco  cotcc  in  brodo  di  carne, con  «rutilato  fino  dentro,  fcruicc  con-, 
formaggio  grattato , zuccaro,  c cannella  fopra . 

Prugne , cioè  Sufinc , e loro  qualità,  e Cucina-»  • 

Cap.  L 1 1. 

DElle  Prugne  fe  -ne  trouano  più  forti,  fc  bene  che  fiano  di  due-, 
folamente  , cioè  negre  , e bianche,  e quando  che  faranno  ma- 
ture fono  fredde,  & humidc,ele  brufche ,& acerbe  fono  fred- 
de -nel principio  del fecondogradoj&humide  nel  fine  del  terzo , e leme- 

jjlio- 
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gtiori  fono  le  Armene  , cioè  Damarcene , e Perniconi,  e poi  le  Verdacchie, 
c Mafiìmianc , e Fiorentine , e figueno  poi  le  Marfiliane,  e Cardane , & al- 
tre diuerfe  forti»  quali  lafcio  a parte  di  nominare , & leuano  la  Cete»  e pur- 
gano la  colera  » & rinfrefeano  il  corpo  , e faugumentano,  ma  debutano 
alquanto  lo  ftomaco , e perciò  farannocontrarie  a quelli  che  Fhauerann» 
debole , e frigido»  & alli  flemmatici,  c decrepiti , & a quelliehepaeeno do- 
lori colici , ma  mangiate  auanti  altro  cibo  con  zuccaro  fopra  > h rimedia  a. 
tutti  li  loro  mancamenti, e lì  acconunode  ranno  in  diuerfi  modi  come  fotta» 

Le  Prugne, cioè  fui  me  fi  firniranfto  monde  dr  feorza  con  zuccaro  fopra 
per  ancipafto,  Si  acqua  rola , e lenza  mondarle, con  verdura  fotto,  feruite  HoP*V!#n  iè 
con  altre  frutte  doppo  parto , e fi  lafceranno  in  tauola  per  fino  alleconfet-  Pr“‘f'*'x0‘.rdl- 
tioni  ,e  fi  feruiranno  tanto  le  verdi , quanto  le  fecche  in  diuerfe  Potcag-  gicrit,fnp./. 
gìcrie  da  graffo , e da  magro , & in  diuerfi  ripieni , e faranno  buone  in  di-  r£**d,™rCj 
Berli  fapori , e ftifoppatem  zuccaro,  o mele  purificato . m>ppm*1’  Cl 

£ fe  ne  fard  gelo,  con  la  debita  detottfonc , e conferua*  fi  come  delle»*  Pcagn.  ,og« 
Pcrfiche  fopradette , e fi  potranno  ficcare  dette  Prugne, fi  come  quello 
di  Marfìlia , quali  fi  feruiranno  crude  > e cotte  in  vino  con  zuccaro  iopra»  «•  'i<°  i«  fre 
calde , e fredde  a beneplacito,  peranctpafio,  econ  le  frutte  ancora,  e (c.  a«àe.°** lc 
ne  potranno  fare  Crollate  doppo  cotte  in  vino  come  fopra,  fi  come  dello 
prugne  frelche  ancora  con  zuccaro,  c cannella  a baftanza  dentro,  cioè  di 
quelle  più  brulchc , c fi  firuiranno calde , o fredde,  con  zuccarofopra. 


Albicocche , cioè  Armeniachc,  e loro  qualità , e Cucina» 

, Cap.  LI1I.' 

* . **  * • 

LE  Albicocole  fono  frigide,  & hurride  nel  ficond o grado,  quelli  frut- 
ti fi  addimandzno  Armeniache , perche  fumo  portare  in  Italia  di 
Ai  menta',  e le  megliorì  faranno  !e  più  grtlfi , e mature  : fono  grate 
aliofiomaco , e leuarola  fere,  nfuegliano  l’appetito,  e fanno  orinare/ . 
ma  fi  deuoro  mangiare  per  antipallo,  perche  doppo  altro  cibofono  pid 
coiruttibi  i , e debilitano  Io  ftcmaco,  e mangiandole  li  btucra  fopra  buca 
vino,  beni  he  farà  meglio  andare  refiruato  a mangiarle  crude  fenzafor-  a 
maggio , onero  (alarne  > perche  fono  molto  più  conuttibiii  delle  Pcrfiche  » 
e li  accommodt  ranno  in  diuerfi  modi  come  fotto. 

LeAlbùocolc  fi  potranno  accomandare  in  tutti  H modi,  che  fi  faran-  A'iwnt.ek. 
* no  delle  Ptrfiche , li  come  iopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  e fi  (cruiranno  i»  *o 

come  dette  reruclic  ancora , ma  mticre,e  non  tagliate  in  vino  come  quei-  ch.atiit  a 
le , e faranno  buone  in  Crollate, tanto  lc  mature, quanto  quelle  tenere  non 
mature,  con  zuccaro,  c cannella  a baftanza  dentro,  e li  feruiranno  cal-  nu  urt  | 
de,  e fredde  con  zuccarofopra:  : *<l*  * 

E ii  faran  no  in  mineftra  in  brodi  di  carne,  e fi  alligheranno  in  voua,  e fa-  Ar®t»i*cfc. 
ranno  buone  in  diuerfe  Pottaggierie  da  graffo,  e da  magro, doppo  che  SZf.JlYd' 
fi  faranno  perkffate  inacqua  a parte,  & in  diuerfi  ripieni  di  arofti,cfì  uer.fi  ripieni, 

Gg  a fer-  * 
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feruiranno  crude  con  le  frutte  per  donne  grauide,  o altri  fuogliaci,pcrò 

le  teucre  acerbe.  ' ■ 

* 1 . . 

* • J '*  " 

Lazzaruolc  , c loro  qualità,  c Cuc  ila . Cap.  L I V. 

LE  Lazzaruole  fono  fredde  nel  fecondo  grado , e fecche  nel  primo 
fono  grate  allo  ftomaco,  eleuanolafetc,  erifuegliano  l’appetito  ; 
le  megliori  faranno  le  grolfe , e più  mature , ve  ne  fono  di  due  for- 
ti, di  bianche , e rotte , ma  fono  di  vna  medelìma  fpccic , e di  poco  nutri- 
mento, per  la  pretta  loro  corruttionc , e li  acconamodcraano  in  diucr- 
-fi  modi.  ...... 

Xinsruoit  Le  Azzaruolc  (ì  potranno  feruire  con  le  frutte  con  verdura  forco  , e 
faranno  buone  fciroppace  in  zuccaro  purificato  ,oucro  in  mele,  e fc  ne 
pae,  «cui*,  farà  fapore  molto  delicato,  e faranno  buone  in  Crottate  ancora  doppo 
w,'&  m fciroppace , e leuati  li  noccioli  che  hanno  deaero, & in  conferua  fi  co- 
fcru*.  me  delle  Vifciole., . 

.^ifciole , e Ceragie  Amarafche  , e loro  qualità , e Cucina . 

Cap.  LV. 

LE  Vifciole  fono  frigide  nel  primo  grado , & humidc  nel  fecondo , e 
le  Amarene  fono  più  frigide, le  megliori  faranno  le  vifciole  dal  gam- 
bo corto , giouano allo  ftomaco,&  ettinguono  la  fece , incidono 
le  flemme  manciate  auanti  altro  cibo»  &c  incitano  l’appetito,  e più  valoro- 
famerrte  lo  farannole  Amarp ne,benche  fiano  più  aftringenti;il  fapore  che  li 
fa  di  dette  Vifciole , tanto  delle  frcfche,quanto  delle  fecche , c rinfrescati- 
lo, e di  appetito , e fi  arcommoderanno  in  diuerfi  modi . 
viTetóie . 8e  Le  Vifciole , & Amarene  fi  feruiranno  per  antipatto,  e conlc  frutte  an- 

cora^on  ver  dura  forco,  e faranno  buone  in  diuerfe  Pottaggicric , c ripie- 
VHZfbTi'  al  gra(f°» c da  magro , eie  fccche  ancora , e fi  potranno  cuocere  in  vi» 
««•fi'powg.*  no , e fi  feruiranno  con  zuccaro  fopra  ,con  fette  di  pane  bruftellite  fotto . 

É fi  potranno  feiroppare  in  zuccaro , o mele  purificato , e fe  ne  farà  fa- 
vV'caie  fei  Porc  > con  poluere  di  moftacciuoli  fini  dentro , ouero  con  mollica  di  pane 
roppve,*  in  pcr  darli  corpo , con  fenape  fiporzata  con  aceto  forte . 

V/rcioi.  m E fe  rre  fari  conferua,  con  piùcottura  delle  fciroppace,  e fi  conferue- 

*n  ranno  in  barattoli  di  vetro  , e faranno  buone  in  Crollate , con  zuccaro , e , 
cannella  a ballanza  dentro , c fi  feruiranno  calde,  o fredde  con  zuccaro  fo- 
pra, Ck  in  diuerfi  altri  lauoti  di  patte  ripiene. 

4 

Ceragie  di  più  forti , e loro  qualità,  «Cucina.,.  Cap.  LVI»  . 

LE  Ceragie  quelle  che  fono  dolci , fono  frigide  in  primo  grado , & hu- 
midc nclfecondoj  uukbrufchc  faranno  più  frigide,  e le  megliori 

faran- 
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faranno  !c  Corniuolc,  c Duraci,  e le  MofcaceHe,  fmorzano  la  fece , e muo- 
uono  il  corpo,  e prefto  fi  digerivano , é.mafiime  le  acquaruole,  e fari  be- 
ne di  mangiarne  poche , c con  cofe  falate , come  Cafcio , òucró  Talami , e 
fi  feruiranno  con  le  frutte , e fi  accommodcranno  indiueffi  modi . 

Le  Ceragie  di  più  forti , come  Marchiane , Graffioné , Palombine , Mo*  ctnjie zko 
fcarelle,&:  Acquaruole  ,&  altre  diuerfe,  come  faranno  alquanto brufchc, 
fi  feruiranno  in  tutti  li  modi , che  fi  faranno  le  Vi friole,  & Amarene , fi  co-  'c  in  tutti  U 
rr>e  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto,  benché  non  faranno  della  botiti  di  vi£!oU.c,le 
qudle,  e le  mature  fi  feruiranno  con  le  frutte  .con  verdura  fatto»  fi  co- 
ttale fopradettc  Vifciole . r.  i : . • ' • .•  . 


. • ■ s-  . .It ii  ».  ■■ 

Ncfpole',c  locò  quàlità(,  e Cucina.  Cap.  LVIL  j 

* : * . - • r 

LE  Ncfpole  fono  frigide  nel  fecondo  grado , e fecche  nel  primo,  fi  co- 
me le  Lazzaruole  ancorale  megliori  fono  le  grqflc , e che  habbiano 
• • gli  olii  piccoli  ; fono  grate  al  gufi o , e confortano  lo  flomaco,  fer- 
mano il  vomito,  e {lagnano  il  fluflò , ma  fono  di  dura  digeftionc , e di  po- 
co nutrimento , e fi  accommodcranno  in  diuerfi  modi . 

La  Nefpole , quali  fi  maturano  nella  paglia  fi  potranno  accommodare  » 
in  tutti  li  modi,  che  fi  faranno  delle  Lazzaruole, fi  come  fopra  al  loro  Ca- 
pitolo ho  detto,  e fi  feruiranno  come  quelle , e fe  ne  potri  fare  Conferua  fi 
comedi  dette’LazzaroQle  ancora , doppo  pattate  per  feticcio  ,e  leuati  v^a 
li  noccioli,  con  la  debita  decotcione , qual  fara  buona  in  Crollate  ancora. 

’ ::  ...  ; . >• 

Sorbe  , cloro  qualità,  c Cucina.  Cap.  LVH  I.  j 

1 • '•  t i > ' . > 


Nefpole  fi  tc- 
cémodtr^no 
in  tutti  li  mo- 
di delle  Lu. 

zaiuole»  e fi 
rcroii  Jlo  co* 
m eque  ile. 


LE  Sorbe  fono  frigide  nel  primo  grado,  e fecche  nel  terzo,  le  meglio 
faranno  le  mature , e le  puì  grolle, fono  affrettine  come  Je  Ncfpolv.,, 
ma  più  debole, mangiate  a digiuno  (lagnano  li  fiulfi  ,c  doppo  il  palio 
fanano  il  fouerchio  vomito , fi  mangieranno  più  per  medicamento,  che  per 
cibo,  perche  generano  grotti  humori , & in  poea  quantità , poiché  le  mol- 
te tardano  alui  la  digcflione , & aggrauano  lo  ftomaco,fiinut  tireranno  at- 
taccate in  mazzi,  onero  nella  paglia , e fi  accommodcranno  come  forco.  • 

Le  Sorbe  mature  fi  feruiranno  con  le  frutte, con  verdura  fotto , e fi  po-  sorbe  maio,* 
tranno  leccare  le  mature  , Si  le  acerbe  al  Sole  , ouero  in  forno#  e faranno 
buone  in  diuerfe  Lotcaggicrie  da  gratto,*  da  magro  con  altri  flutti  dentro,  chi  in  diutxfe 

potiuggieric* 


Giuggiole  , e loro  qualità  . Cap.  L I X. 

LE  Giuggiole  mature  fono  temperate  nel  caldo,  & alquanto  humide,  « 

e le  megliori  faranno  le  grotte , e rotte  , c ben  mature , fermano  i«  ** 
il  vomito , e fono  buone  contro  la  torte  , e giocano  al  petto  , & alle 
rem , ma  fono  dure  alla  digeflione , c contrarie  allo  flomaco,  fi  feruiran- 
• no 
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no  con  le  frutte , e ben  m arure,con  verdura  fotto , benché  quefti  frutti  là» 
ranno  megliori  per  medicina  più  chr  per  cibo  . 


L' 


Corgnolc , c loro  qualità  , e Cucina . Cap.  L X. 

E Corgnole  fono  delle  qualità  delle  Nefpolc  «fono  afìrcttiue, e difi* 
feccatiue;  faranno  buone  per  tutti  li  flutD  del  coipo,  perche  fona 
aftrettiuc  al  pari  delle  Nefpole,  c dell»  Eruni  f&luatici  : quefti  frutti 
faranno  buoni  per  conualefcenti , candite , ouero  feiroppate, ma  le  crude 
fono  dure  alla  digcftionc , e perciò  fc  ne  mangierà  in  poca  quantità , e fi 
accommoderannoin  diuerfi  modi . 

cupide  fc-  Le  Corgnolc  fi  potranno  feiroppare  in  zuccaro  , onero  in  mele  purifì- 
OwPr*‘ru«fc  r“  calo,  e fc  ne  farà  Conlerua,fi  come  delle  Vifciolc.e  fapore  fi  come  di  quel- 
lo óicTcru  le  con  ia  debita  decortione , fi  come  al  Capitolo  di  dette  Vifcioleho  dec- 
d't  r«ra,ic  Va  to  , ma  fi  mangieranno  doppo  altri  cibi , e volendole  feruire  con  le  frutte 
le  fruite.  per  jonne  grauidc , o altre  perfone  fuogliatc,  che  fiano  ben  mature,  e ben 
lauare , fcruitc  con  zuccaro  affai  fopra. 


Ceragie  Marine, cioè  Arbatrcile,e  loro  qualità. 

Cap.  L X I. 

LE  Ceragie  Marine  fono  calde  in  primo  grado,  & humidc  nel  fecondo; 
le  megliori  faranno  le  grofte , rolfe , e ben  mature , di  loro  natui  a_» 
fono  acerbe , & aftringcnti  ; fono  buone  per  il  fluflo  del  corpo,  ma_* 
offendono  io  ftomaco,  e fanno  dolere  la  teffa  ,e  però  fi:  ne  deue  mangiare 
in  poca  quantità , e da  donne  grauide , & altre  perfone  fuogiiate , c fi  fer- 
«^,-2  Diranno  con  le  frutte  , con  verdura  fotto , ma  faranno  megliori  per  li  pa- 
uf,"tt't."  ftori  per  il  molto  cflercitio  che  fanno  ,&  anco  dalli  vcielli,  fé  ne  porri 
mangiare  fenza  alcun  nocu  mento , più  che  da  altre  perfone . 

u Vliue,  e loro  qualità  , e Cucina.  Cap.  LXII. 

i . : 

LE  Vliue  mature  fono  calde  » e temperate  trd  il  lécco,  e l’humido,  # 
le  acerbe  fono  frigide , e più  conftrertiue  , perche  corroborano , e 
ferminoli  ventre , e le  Vliue  dolci  in  falaniora  fono  calde  infecondo 
grado  ,e  corroboratine , & aftrcitiue  ancoia,e  le  negre  foro  meghori 
per  il  ventre  , che  per  lo  ftomaco,  e le  verdi  fono  megliori  per  lo  ftoma- 
co, che  per  il  ventre  ; e perciò  le  negre  fi  deuono  mangiare  auanti  il  pafto, 
e k verdi  doppo , & le  megliori  far  jnno  di  Spagna , e di  Remagna , & altri 
luoghi  d’itaha;bcnche  Virg  ho  ne  fa  tré  forti  d’Vhue,  & anco  il  Mattinolo, 
cioè  quelle  dell’Vliuo  piccolo,  quali  li  conducano  per  mangiarcele  fe- 
conde fono  le  piccole  che  vengano  dalli  Vliui  grandi  dette , Oleaftre  , e le 
negre  fono  di  VUui  che  aafeono  Ipontaneamcntc , c m Africa  le  ne  ritro- 

uano. 
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nano , che  fenza  condirle  fi  mangiano , & anco  in  Portugallo  in  vn  luogo 
domandato  daPlinio , Emerita.  ... 

E le  Vliue  acconciein  falamoracon  aceto , incidono  le  flemme  sfilo  fto- 


maco , & eccitano  l’appetito , c lauandofi  con  detta  falamora  la  bocca , fi 
nettano  le  gengiuc , e fi  fermano  li  denti  fmoflì , conferiranno  a tutte  l’età, 
e compleflioni , e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi . 


Le  Vliue  fcnz’offo  faranno  buone  in  diuerfe  Pottaggierie  da  graffo,  e da  riio*  id«tr 
magro , & in  diuerfi  ripieni , & in  diuerfe  infalate  cotte , e crude , e fi  po- 
tranno  feruire  per  antipafto.  e con  le  frutte  an  ora  per  fino  alle  confettio-  * *“ 
ni , e faranno  buone  fcnz'ofli  in  particolare  fopra  a diuerfi  arofti , con  di-  “di! 
nerfe  fàlfe  fopra , fi  come  alti  lor  luoghi  ho  detto . ■«$ ,r®6* • 


Piftacchi, e loro  qualità,  c Cucina-  Cap.  L X I I I, 

LI  Piftacchi  fono  caldi , e fecchi  nel  fecondo  grado  > e quanto  faran- 
no più  grò  (fi , e fref  hi , tanto  faranno  meghori,rifuegJjano  gli  ap- 
petiti venerei , mangiati , e leuaoo  Poppila  tione  del  fegato , e man- 
dano fuori  le  humidi  ;dt-j  petto,  e purgano  le  reni , e vellica,  c fono  di 
mediocre  nutrimento  t e fi  accommodc  ranno  come  /otto . 

Li  Piitac.hi  farannobuont  in  diuerfe  alligature  di  mineftre,  cózuccaro  firtfcchi  j di 
a baflanza  dernro , doppo  netti  e pefli  foli  , e con  latte  di  mandole.o  di  pi- 
gnuolij&in  fa  pori  ancora , cor  mollica  di  pane  imbeuerara  in  agrefta,  ^«£'77^ 
con  zuccaro  a baifan  a dentro» e fi  potranno  feruire  crudi  con  le  frutte,  e '«ul;  «rudi* 
coperti  dizuccaro, feru  ti  con  le  io»fcttioni,&  in Piftacchiari ancora* coalt 
* fi  feruiranno  per  «ntipaflo,  c con  le  altre  confettioni  a beneplacito. 

Datta'i,  c loro  qualità , e Cucina . Cap.  LXIV. 

IL  Datcalo  è frutto  che  fa  la  palma , & ha  molta  calidità  in  fc , e quan- 
do che  è faro  dolce  , c maturo,  c caldo  nel  fecondo  grado  , &i 
humido  nel  primo  s li  Dattaii  ingranano,  e fono  buoni  per  il  fega- 
to, e per  la  tofTc  • e lubricano  il  corpo , ma  fono  contrari]  a qual  fi  vo- 
glia compleflione  mangiati  fenza  Cuocerli , ouero  che  fiano  canditi  con 
. xuccaro , perche  riempiono  il  corpo  di  catriui  humori,  e generano  cat- 
tiuo  fangue,  e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi  come  fotto. 

Li  Cattali  fi  potranno  feruire  in  diuerfe  viuande,  in  cambio-di  feor-  D.iutn.dj- 
za  di  Cedro  candita , fe  bene  che  non  faranno  dell’  ifteffa  bontà , come  uerr'  - 
in  diuerfe  Pottaggierie  da  graffo  ,c  da  magro  in  pezzetti , & in  diuerfi  Pa- 
/licci  di  Piccadiglio,  con  altri  regali  dentro  0 e dottare  * t 

E faranno  buoni  carditi  con  auccaro,  e feiroppati  in  diuerfe  Croffate  « li  uS 
con  agrefla  in  grani , & altre  compofitioni  dentro , e cosi  li  crudi  ancora* 
e fi  poti  anno  feruire  con  le  frutte,  ma  ben  maturi,  fc  bene  che  non  fa- 
ranno buoni  per  la  fanità. 

Pi- 
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Pignuoli , c loro  qualità , c Cucina . Cap.  L X V. 

I Pignuoli  fono  caldi  nel*  principio  del  fecondo  grado  , & humidi 
nel  primo  ili  megliori  faranno  li  più  frefehi  »edomeftjci,  e man- 
giati frefehi , onero  cotti  nel  Mele , ò Zuccaro  prouocano  l’orina, 
e conferiranno  molti»  alli  Tifici,  ma  fono  alquanto  duri  alla  digeftionc, 
ma  di  buon  nutrimento , e fi  accommoderanno  in  diut  rfi  modi . 

pignuoli  doppo  hauerli  tenuti  a molle  a baftanza  in  acqua  tepi- 
«ieritdjgrjf  da , e rinucnuci  bene  in  acqua  frefea  faranno  buoni  in  diuerfe  pottag- 
gierie  da  grado, e da  magro,  & in  diuerfi  Fatticci,  in  particolare  in 
*rtC'e"o  * <luc^‘  di  Pictadiglio  , tanto  da  grado,  quanto  da  magro  , fi  come  alli 
fcriiiti  con  le  loro  luoghi  ho  detto,  & in  diuerfe  Mineftre  intieri, e petti,  e fatto- 
frutte,  & cin  ne  latte,qual  fara  buono  per  alligare  diuerfe  pottaggierie , e Mineftre, 
con  rodrd’voua  sbattuti  dentro,  e fenza  ancora,  fi  come  fopra  ho  def- 
to,e  fe  ne  farà  fapore  ancora, e doppo  itati  a molle  in  più  acquei 
potranno  feruire  con  altre  frutte , con  zuccaro , & acqua  rofa  (opra , 
e fi  potranno  coprire  di  zuccaro , e farli  confetti , & in  Pignoccati,  quali 
fi  feruiranno  con  le  Confcttioni  ,e  per  Antipatto  a beneplacito. 


fori , con  ! 
confi  «ion 


Mandole, c loro  qualità.e  Cucina . Cap.  L X V I. 

LE  Mandole  dolci  fono  calde,  & humide  nel  primo  grado , e Ie_* 
amare  fono  quelle, che  li  Alberi  loro  fi  lafciano  incu!ti,chc  of- 
fendo dolci  diuengano  amare , quali,  fono  fecchi  nel  fecondo  gra- 
do, e fono  piùaftrettiue , & aperitiue  , e più  valorofamentc  purgano, 
& attqtrigliano  li  humori  grofsi , e vifeofi  , e mangiate  al  numero  di 
quattro, ò fei  impedivano  l’imbriachezza,  iicome  leMandoIcdi  noc- 
cioli ;di  Perfiche , come  al  fuo  luogo  ho  detto  ; c le  Mandole  Ambrogi- 
ne  fono  le  megliori, e di  buon  nutrimento  ,e  le  feethe  fi  mangierai 
no  fenza  feorza  doppo  tenuce  a molle  in  acqua  bollica,  e rinuenpto 
in  acqua  frc(ca,fi  feruiranno  con zuevarofopra,  c cofi  le  frcfihe anco- 
ra , c fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi . 

M»t  doi«  in  Le  Mandole  fi  feruiranno  in  tutti  li  modi  fopradetti  che  fi  faranno 
X'fi'rctu^i  H pignuoli,  ma  il  latte  di  dette  Mandole,  qual  farà  buono  per  il  bian-- 
noli j-igfnn-  co  mangiare  che  fi  fa  da  magro,  con  polpa  di  Pefci,  farina  di  Rifo, 
nò  biconi  Zuccaro , & Acqua  rofa  dentro  a baftanza,  e fc'  nè  faranno  Ricotte  an- 
cora,&voua  da  magro, con  meno  cottura  del  bianco  mangiare, pur 
ó.j  iìcoti».  fatte  in  brodo,  doue  fiacotto»e  quali  disfatto  alcun  Pefce  atto  per  li- 
mile viuanda,c  fi  potranno  tenere  alquanto  itj  luogo  frefeo , c li  ferui- 
ranno con  zuccaro  , & acqua  rofa  fopra  per  antipatto . 

ManJo’c  jn  E faranno  buone  dette  Mandole  nel  Torrone , e Mandolate  che  lì 
foic,(«UKit  fanno  con  Mele  di  Spagna  dentro,  e fi  faranno  Confette,  eli  feriran- 
no 
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no  con  altre  Confettioni,  e le  Mandole  fccche  fi  potranno  feruire  per  « fr'fcWe 
annpafto  , e con  le  frutte  , lenza  mondare,  con  zibibo,  e monde  doppo  ef-  fr"^.100  '* 
fere  dace  a molle  in  acqua  bollente  > & rinuenuce  in  acq  ja  frefea,  e fi  fcr- 
uiranao  eoa  znccaro  fopra , e così  le  mandole  frefebe  ancora . 

E le  Mandolinc  tenere,  quali  vengano  in  Primiucra  fi  potranno  fare  in  M,^olr  w, 
mincftra  da  graffo,  & alligarle  in  voua  ,c  da  magro,  & alligarle  con  latte 
di  mandole,  odi  pignuoli,  e faranno  di  buon  nutrimento,  perche  difop- 
pilano , e fon  buone  alla  villa , e rifrigerano  il  calore  dello  ftomaco  man- 
giace  così  crude  doppo  monde  dalla  Icorza  con  zuccaro  fopra, e fi  pocran-  » aiunft  ,<* 
no  feruire  con  le  frutte,  efenz  a mondarle  ancora,  con  verdura  fotto.iiu.  tJgs'vU* 
particolare  per  donne  grauidc,  e faranno  buone  le  più  cenere  monde, e 
tagliate  minute  in  Cromate  con  zuccaro , c cannella  dentro  ,e  fi  feruiran- 
, no  calde , e fredde  con  zuccaro  fopra , & in  diuerfi  ripieni  di  quadrupedi, 
e volatili,  aroftiti.oucro  fottcftaci,&  io  diuerfe  Pottaggierie  doppo  monde 
come  fopra , fenaa  tagliarle . 

’:•> . “*>••  * - v;  " '•«  - 

Nocelle,  cioè  Aucllane,  e loro  qualità , c Cucina . 

Cap.  LXVIL 

LE  Nocelle  dette  in  IfpagnaAuellanas  frefche  fono  temperate  nelle 
prime  qualità , e le  fccche  fono  calde , e fccche  quali  nel  principio 
del  fecondo  grado , le  megliori  faranno  le  domeftiche  , e faranno  di 
più  nutrimento  delie  Noci , c mangiate  a digiuno  trè,ò  quattro,fono  buo- 
ne al  dolore  delle  reni , & liberano  dalla  renella  affatto  -,  fono  alquanto  du  - 
re  da  digerire^  generano  colera , e fanno  dolere  la  cella  mangiate  in  mol- 
ta quantità , ma  confette,  e feruite  con  zuccaro  (opra  faranno  meno  noci- 
ue , e fi  accommodrranno  in  diuerfi  modi . 

Le  Nocelle  fi  potranno  feruire, cioè  le  frefche  monde, con  zuccaro  fo-  Nocelle  f«. 
pra , e fenza  zuccaro,con  le  frutte  doppo  diacciate  nelle fuc feorze , e fa- 
ranno  buone  frefche,  e fccche  in  diuerfi  fapori,  e foppefte  folamcntc  in  di- 
uerii  ripieni  di  Pcfci,e  fi  faranno  cólme, e fi  fcruiranno  con  le  confettioni.  * °°  te* 

Noci , c loro  qualità  , c Cucina . Cap.  L XVIII. 

LE  Noci  frefche  fono  calde  nel  primo  grado,  eie  Noci  fccche  fono 
calde  nel  terzo  grado  , e quando  fono  più  vecchie, fono  più  fccche., 
ancorale  megliori  faranno  quelle  con  icorza  tenera, e le  più  frefche, 
mangiate  fciolgano  li  denti  alligati , c doppo  gli  Pefci  incidono  la  loro  vi- 
fcofità,  e perciò , poft  tfifces  Nuces,  poftCarnes  Cafcus  adfit,  e mangia- 
te in  molta  quantità  fono  contrarie  alla  gola,  e lingua,  & al  palato,  e 
dellenoci  Ittiche  conia  feorza  tenera,  fe  ne  potrà  fare  Conferua,  doppo  Nocifrrfch ,,  . 
liaucrle  tenute  a molle  in  più  acque , c bollite  a baftanza , e poi  ben  fcola- 
tc,e  fitte  cuocere  in  zuccaro,  oucro mele  purificato  con  la  debita  de- 
li h coc- 
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cottionc , e le  frefche  doppo  nette  dalli  feorza,  e pellìcole  fi  feruirctótto 
con  vino,  perche  faranno  meno  noci  uè,  e lì  aceommoderaono  m di* 
r uerfi  modi . ' :•  • r-  -i  ; 

n*cì  in  i)iu«t  Le  Noci  canto  frefche.quanto  fecche  faranno  buonein  diuerfi  fapori , ia 
C ' n^d  rn  Part'c°larc  nell’agliata,  6i  in  diuerfi  ripieni  di  Pefd  doppofoppefte , enet- 
& in  Uoo^i  re  dalla feorz a, fono  buonein  diuerfi  lauori  di  pafta  , corne  nelle  pizze , che 
P*lU*  fanno  a Caftigliont  del  Lago  di  Perugia,  e le  noci  frefche  monde  dalla.* 
fcprza  fi  feruiranno  con  vino  fopra  con  le  frutte , c cosi  le  fecche  anco- 
ra con  fichi  fecchi.  • 

£ delle  Noti  frefi  he  con  la  fcorz»  tenera  fe  ne  farà  Conferua  come, 
Noci^injia,  fopra  ho  detto,  e le  Noci  d'india  fono  calde  nel  fecondo  grado,  & hu- 
\ onde  nel  primo,  e le  mcgliori  faranno  le  frefche,  e quelle  di  PortugallÒ 

tengano  il  primo  luogo,  equellichebeuerannoil  vino,  o altra  bruanda-»  * 
nelle  loro  feorze  fentiranno  giommentoa  molte  infermità,  e tosi  quelli 
che  mangieranno  il  loro  liquore,  thè  hanno,  dentro,  fe  bene  che  tpiefti 
frutti  fono  più  arti  per  medicina,  che  per  cibo,  c perciò  non  ne  ho  voluto 
fare  Capitolo  a parte , fi  tome  ckili  altri  frucri  ho  fatto  - . -i 

- ' * • ! . \ .m  * 

Cavagne  , e loro  quali:à , e Cucina  . Cap.  L X I X. 

LE  Caftagne  tanto  domeftiche,quanto  fafnaticlie  fono  calde  ne!  primé 
grado , e fecche  nel  fecondo  , fono  conftre'tiue , e diffcccatiue  « e le 
i. 1 megliori  faranno  li  Maroni  ,eJe  piùgrofte , per  là  ventofìri  loro 
prouocaeo  il  coito  ,e  fono.di  grandc,c  buon  nutrimento  e mangiate  cru- 
de fono  ventofe,  & offendono  la  teda,  e fono  dure  da  d’gerire,  ma  cotte 
fotto  le  bragie,  oarofto  nella  padella  offendono  meno  .c  fermano  il  vo- 
mito , e fi  mangieranno  con  fale , e pepe  fopra , ouero  con  zuccaro  affai , 

& Attarcuffolatecome  li  tartuffoli. 

'Ghiindl  di  £t  le  Ghiande,  in  particolare  quelle  che  fanno  in  diuerfi  luoghi  della_, 
toc,  sPagna  > fono,  gufto  » c f^pore  delle  dette  Caftagne , e’  così  del- 

dcu  .,  rilidfe  qualità  ancora,  e le  chiamano,  Vellocas , e le  Ghiande  faluaticho 
vcii«»4 , fono  di(Ieccatiuc,&  stringono , e rifcaldano  alquanto,e  fi  mangiano  quel- 
le che  fi  trouano  nelli  gozzi  dell)  Palombi  fattici  cotti  arollo  . da  quelli 
a’quuli  guferanno  ,e  delle  Caftagne  fi  come  delle  Ghiande  ancora,  fc  no 
potrà  far  pane  della  loro  farina  » e fi  accomtnoderanno  in  diuerfi  modi . 
v Ci^^tv  f* r-  Le  Caftagne  fi  potranno  fcruire  arofto , Se  alerte  con  le  frutte , c fe  ne 

^jranno  Anfari,  c cucehiaruoli  doppo  che  faranno  feccate , e cotte  coro 
^ -la  feorza  aldls  ,e  fi  feruiranno  con  le  frutte , per  confetti  di  montagna , e 
.quelle  arotto,  fatto  Je.bragic,  ouero  nella  palella  ancora  con  fale,  è pepe 
affai  fopra , ouero  con  zuccaro , & acqua  rofa , e fale . 
ortaglie  Or.  E le  Caftagne  fecche  faranno  buone  in  diuerfe  mincftre  di  legumi , e nel- 
r!Y  tot?»!  «7»  la  oglia  alla  bpagnuola,  e doppo  cottein  vino,  fi  feruiranno  con  zucca- 
on"Y  * j"  roa  baltacaa  fopra , c non  faranno  ingrate  al  gufto,  c faranno  .buone  in-, 
»|y»ll;.  • ' • diucr- 
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diuerfi  ripieni  di  qaadrupcdi , e volatili , arofto , doppo  cotte  come  fopra 
jn  vino» ouero  in  acqua,  & anco  rinuenuce  in  detta  acqua, cioè  ftate  a mol- 
le a baftanza , c fé  ne  farà  farina  > qual  fari  buona  da  far  pane  » & altro 
diuerfc  viuande . 

E le  Caftagnc  frefchc  doppo  monde  dalla  feorza»  e pecchia , fi  potranno* 
attartutfolare  » con  oglio , Tale , e pepe  dentro  » e fi  feruiranno  con  le  frui- 
te» & in  tutti  li  fopradetri  modi  fi  potranno  accommodare  le  Ghiando  r 
però  quelle  di  Spagna  , perche  fono  dell'iftefle  qualità'»  e guftodcilc  det- 
te Caftagno. 

f • :■  1 4 • ' ' •• 

Meloni , e loro  qualità , e Cucina  . Cap.  LXX. 

LI  MelonijCioè  Poponi  fono  fr.gidi,  & humidi  nel  fecondo  grado  » e U 
mcgliori  faranno  quelli  di  grato  gufto  » e buon’odore , ri  nfrefeano  » 
e nettano  il  corpo,  e prouocano  l'orina , eccitano l’appetiro , e ca- 
uano  la  lece,  quelli  che  ne  mangiano  aliai , li  atficurano  dalla  pietra , e re- 
nella, c perciò  Albino  Imperatore  mangiò  in  vnafera  cento  Perfiche  di 
campagna , e dieci  Meloni  di  Olita»  perche  in  quel  tempo  erano  li  meglio- 
ri  , le  bene  che  fono  ventofi , e contrari  j a quelli  che  patono  dolori  colici  » 
per  la  loro  frigidità , perche  facilmente  li  corrompono,  douechefi  man- 
gieranno , con  cole  falatc , come  diuerfi  fatami , ouero  con  formaggio , e 
li  beucrà  buono  vino , ma  non  molto  grande,  e li  loro  firmi  fono  frigidi , e 
faranno  buoni  per  quelli  che  haueranno  caldo  ecceffiuo  nelh  rognoni,  e 
con  li  ceneranno  detti  Meloni  in  Itanze  doue  (ia  pane  fr  e fico , perche  lo 
contamina, e fa  guadare, e fi  accommoderanno  in  diuerfi  modi  come  fiotto. 

il  Melone  li  ltruir-<  per  antipallo , e li  lafceràper  fino  cheli  teuerann» 
le  altre  frutte  di  tauo!a,con  profitto,  o altri  filami , ouero  con  buon  for- 
maggio , c fi  potrà  feruire  intiero , o tagliato  in  fette  a beneplacito . - 
E farà  buono  in  di  uerle  Imncllre  da  grado,  e da  magro  tagliatoin  fétte 
à datctri  ,e  ti  potrà  palare  per  feticcio , e fi  alligheranno  con  voua , oue- 
ro con  latte  di  mandole , o di  pignuoli , e fenza  pillarle  con  herbecte  buo- 
ne battute  minute,  & arreda  in  urani  dentro, e fi  potranno  alligare^ 
come  fopra., . 

. E farà  buono  ancora  in  Torte  doppocottoin  buon  brodo,  e battuto 
minurocon  voua,  elo.maggio  gratcato,con  zuccaro.e  fipetie  dolce  a 
baftanza  dentro  , condite  con  deftrutto , ouero  butiro,  efifereiranno  cal- 
de , e fredde  con  zuccaro  fopra . 

E lì  potrà  tagliare  demo  Melone  in  fette  fertili , c feccarlc  al  Sole , oue- 
ro in  torno,  quali  («ranno  buone  per  l’inuerno  doppo  hauerle  ccnucea 
molle  a baldanza  in  a qua  tepida  , e rinuenuce  come  le  frefch'e  ; fi  potran- 
no infarinare , e friggere  in  oglio , onero  deftrutto , c fi  feruiranno  caldea 
con  zuccaro , c fugo  di  melangole  lopra , c faranno  buone  ancora  per  co- 
pritura di  pelati  alcfli  doppo  rinuenuce  come  fopra»  e cotte  in  buon.» 

lih  a bro- 
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brodo  graffo*  con  profotto , o altri  Talami  dentro,  fi  come  le  ftringhette  di 
Cocuzza  di  Genoua,  & il  Alcione  non  maturo  fi  porri  candire,  con  la 
debita  decottionc . , . . > . 

Cocomero  ,e  fuc  qualità . Cap.  L X X L 

IL  Cocomero  d’acqua  è frigido , & humido  nel  fecondo  grado,  e li  me- 
gliori  faranno  li  roffi , maturi , e grofli , e la  midolla  fari  mona  per  gli 
affetati,e  giouari  all’ aridità  della  lingua, e li  loro  Temi  fono  cal  Ji,e  fec- 
chi,e  faranno  buoni  per  le  reni, e vellica  doppo  mòdi, e mangiarle  ridormo 
quelli  che  patifeono  fuenimenti  per  il  louerchio  calore , non  fi  mangieran- 
no detti  Cocomeri  fe  non  doppo  altro  cibo , perche  faranno  meno  nociui , 
n°o"”n*irr  £ P'“  facili  a digerirli , c faranno  cootrarij  alti  vecchi  * & alle  frigide,  & 
frutte, 5;  il  do  humidecompleflìom,& a qgelli ebepatono dolori  colici,  e fi  feruiranno 
ti  f^nu.  con  je  £rutcc  t & ìj  doppo  pranfo  pcriinfrcfcare* 

Cocuzze, e loro  qualità,  e Cucina  . Cap.  LXXU 

LE  Cocuzze  fono  frigide,  Sthumide  nel  fecondo  grado,  e le  megliori 
faranno  le  longhe , giouano  alli  colerici,  e rinfrefeano  ilfègaro . e 
fmorzànola  Cete,  e muouano  il  corpo,  e faranno  contrarie  alli  flem- 
matici, & a quelli  che  patonodolori  colici  , e premiti,  per  la  ventofità  lo- 
ro , e nuoceno  all'  inteftini , faranno  megliori , c molto  più  fané  mangiate 
fritte , che  a lx (Te.,  perche  faranno  affai  meno  humidc , Si  acquofe , e le  alef- 
fe  fi  feruiranno  con  aromati , e fi  cuoceranno  in  buoni  brodi  di  carne , alli- 
gate con  voua , onero  conlacte  di  mandole , o di  pignuoli , e fi  accommo- 
deranno  in  diuerfi  modi  come  fotto  fe  nc  diranno  buona  parte . 

Le  Cocuzze  fi  potranno  accommodare  in  tutti  li  modi , e viuan  de , che 
^ ebed 'fan  fi  faranno  del  Melone,  fi  come  fopra  al  fuo  Capitolo  ho  detto,  e fi  ferui- 
ranno  come  quelle , e fi  potranno  candire  , fi  come  vfano  a Genoua , e li 
•Àim.kià  potranno  infarinare,  e friggere  doppo  tagliate  in  fette  fottili,  c falprefe, 
Omouti'e**!  & ftriccate  dalla  loro  acquofità  ,e  fi  feruiranno  calde  con  fugo  di  mcla.i- 
«d‘r,hfCd'  g°^e»oagrcftafopra>oucrocorl3S*iaTa»  ° faPore  di  mandole,  fterape- 
lluL 1 ' dl  rato  con  agrefta,  & in  catti  li  fopradetti  modi  fi  potranno  acc  ommodare* 
le  ftringhmc  di  Cocuzza  di  Genoua, doppo  che  faranno  ftateamollea 
baldanza  in  acqua  tepida  i quali  faranno  buone  per  copricura  di  diuerfi  pe- 
liti alefsi  doppo  cotte  in  buon  brodo . con  cerucllato , o altri  fatami , eoa 
rocchetti  di  formaggio , e fonghi  di  Genoua  diffalati  dentro , fcruite  con.* 
formaggio  grattato  , e fpetic  fopra,  fi  come  alli  loro  luoghi  ho  detto . 
i6ChTmj""  L le  Cocuxzette  longhe  tenere  fi  potranno  fare  ripiene  con  Piccadiglio 
c*  po.urt  <ii  carne,  con  pignuoli,  e paflerina,  & agrefta  in  grani,  con  voua,  & herbet- 
te  buone  battute  minucc  dentro , con  fpetie  a baldanza , ouero  con  proua- 
th',4.  ounc  turine frcfchcpcftc con hcr bette  buone , con  voua,  c formaggiodi  Parma 


Libro  Quinto . *4^ 

grattato  dentro, con  fpetic,  e zuccaro  a baldanza,  e fi  feruiranno  coa^ 
formaggio  grattato,  e cannella  fopra, per  copritura, & in  mineflra^ 
ancora^ . 

E le  Coctizzctte  tenere  faranno  buone  in  infalata  corta,  doppo  in-  Cocatttttt 
uolte  in  carta  bagnata , e cotte  fotto  le  bragie,  con  paffer  ina,  e Cappa-  rlì^cVu*,* 
ri  di  Gcnoua  dentro, e cosi  decime  delle  Piante  di  dette  Cocuzze  cot-  >*  ««me  a.  o« 
te  akfié  j e quelle  di  Meloni  ancora . 

Cedriuoli,  e loro  qualità,  c Cucina-*. 

Cap.  L XX  III. 

IL  Cedrinolo  è frigido,  &humido  rei  terzo  grado , limegliori  fono  li 
Jonghi , e più  teneri , rinfìrefea  ragliato  in  fette  infufe  nell’acqua  frefea# 
emelfe  fu  la  lingua  lcua  la  fete  ,e  non  la  lafcia  rafeiugare , in  par- 
ticolare alli  conualcicenti  , e fatto  in  mineftra  con  zuccaro  dentro  le- 
na la  fete  Talorofamcnte , ma  mangiato  crudo  è pcf&imo  cibo , perche 
genera  humori  vifeofi , c crudi, e fi  conuerre  in  flemma  per  la  fua du- 
ra digcfhooe  ; fi  vferà  in  poca  quantità,  e da  ftomachi  gagliardi  in  in- 
falata con  Dragoncello,  e fiafilico,con  cipollle  dentro, e fiaccommo- 
derà  in  diuerfi  modi . . 

Li  Cedriuoli  fi  potranno  riempire  neiriftefli  modi  delle  Cocuzzct-  Cedrinoli  jì. 
te  lorghe  tenere* fi  come  fopra  al  loro  Capitolo  ho  detto, e fi  fcrui-  ^''urTaVi'cr 
ranno  per  copriture  di  diuerfi  pelati  alelfi,  & in  mineftra,  fi  come  dette  ficom«i*Co 
Cocuzzerte, c fi  faranoo  in  mineftra  feoza  riempirli  ancora  in  buoni  bro-  Sbbftr»’.*'* 
di  di  carne,  con  profucto  dentro, e fi  alligheranno  con  voua , ouero  da 
jnagro  con  Iute  di  mandole , o di  pignuoli . 

E fi  potranno  fare  in  infalata  cotta, e crudi  come  fopra  ho  detto,  in<p',]l:.l1*0,i 
« li  Cedrìuoleui  teneri  faranno  buoni  ncU’accu),  per  donne  grauidc , " bn.cTIJ 
balere  perfone ancora . 

Marignani , e loro  qualità  , e Cucina-* . 

Cap.  LXX1V. 

LI  Marignani  fono  frigidi  nel  fine  del  fecondo  grado,  & humidi  nel 
terzo, fono  deU’iftede  qualità  delJi  Cedriuoli, ma  di  più  cattiuo 
cibo,  perche  non  deuono  edere  vfati  fe  non  da  gente  baffi  , o 
daHcbrci,  fe  bene  che  corti  con  aromati  dentro  perdono  gran  parto 
•della  loro  maligaiti  , efiacromrooderanno  in  diuerfi  modi  come  fotto . 

Li  Marignani  li  potranno  fare  in  mineftra  da  grado,  e da  magro,  con  M»rfai«iin 
cipollette  folfritte, con  herbette  buone  battute  minute  dentro, doppo  abet- 
elle fi  faranno pcrletfari , e tagliati  minuti, c fi  potranno  riempire  co"  ^[J’.b'&'rrVr 
me  le  Coci.zzettc  tenere, e fi  feruiranno  nell'iftriìì  modi  di  quelle,  fi!!.*'1’  r,t 
come  fopra  al  foro  Capitolo  ho  detto. 

£ fi 
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E fi  porranno  riempire  in  altro  modo  ancora  doppoperIeflati»e«f* 
nati rinreriori , e battuti  tninnti,con  herbette  buone, e fpigoletti d’a- 
gli , con  noci , e mandole  attorraee , foppefte , e pane  grattato  dentro  » 
con  fpetie  a baftanza.e  fi  potranno  fotteftare , con  oglio.oucro  bu- 
tiro , con  agrefta  in  grani  dentro,  e fi  potranno  alligare  con  voua,  oue- 
ro  con  latte  di  mandole,  o di  ptgnuoli,  e fi  feruiranno  caldi  con  /pe- 
ti e dolce  fopra_» . 

E fi  potranno  tagliare  in  fette  doppo  perlcflati , Se  infarinare , e frig- 
gere . e fi  feruiranno  caldi , con  agliata  in  tondi , ouero  con  fugo  di  me- 
langolo agrefta  fopra.  -.1  < 

Vua  fpina,  e fue  qualità  , e Cucinai 
Cap.  L X X V. 

L’ Vua  fpina  matura, è calda,  & humida  nel  primo  grado  , e l’acer- 
ba è frìgida  in  primo  grado,  e fecca  nel  fecondo,*  ritiene  del- 
vi:,  ipini  i»  qualità  d'Vua.e  dcH'agrcfta  ,e  fi  potrà  accommodare , e fer* 

dJdeiM^-  tiirc  in  tntte  le  viuande,  che  fi  faranno  deU'agreftà,  fi  come  fopra  al 
cerbieiainà  ^uo  ^-ap'tol°  ho  detto, e quando  detta  Vua  lari  matura  fi  potrà  fer- 
tura  fciuira  uire  con  le  frutte , con  verdura  (otto  ; 

Co»  1*  flu.tr.  / • - 

Vua,  c fuc  qualità  , e Cucina . Cap.  LXXVI. 

L’Vua  matura  è calda,  Se  humida  rei  primo  grado  , e l’acerba  è 
frigida  » e fecca , e la  mcgliore  fard  la  bianca  , e di  Vigne  nello 
Cólme;  fi  deue  mangiare  lenza  li  vinacciuoli , c la  fcorza.pciy 
che  fard  più  fana,e  meno  ventola  jlari  di  buon  nutrimento  ,&  ingraf- 
fa,e  rinfrefea  il  fegato  infiammato,  prouoca  l'orina  , e gioua  al  petto, 
benché  fia  ventofa,  e perciò  mangiata  in  quantità  la  gonfiare  la  milza,. 
Si  apporta  fete,  e genera  dolori  -colici,  ma  quella  die  fi  ripone  l'In- 
utrno,e  fi  confermi  attaccata , è meno  ventola, eli  accommoderà  eo- 
me  lotto . 

Vi-, ftroin  j>  L’Vua  Matura  fi  feruirà  per  Antipafto  per  fino  alla  Icuata  dellrfrut- 
, t (i  di  Tauola,e  fi  potei  fcruire  con  le  frotte  ancora  à beneplacito , « 
ò.°cu'  wVóò  fe  li  potrà  dare  vna  coperta  dizuccaro.in  particolare  all’ Vbia  Molc*- 
»K*'tclla  nel  zuccaro  purificato , ma  le  ne  ponerà  il  terzo  di  più  dell’;  equa, 
6i.il/icBJt  acciò  che  pofli  pigliare  più  corpo  , con  Dragante  fiato  a molle  a baftan- 
tcf-.j.  za  dentro  »e  come  haucra  bollito  alquanto, li  Ululerà  ratfreddare,  ma 
non  di  modo  che  pigli  corpo  il  zuccaro , tenendolo  del  continuo  me- 
liaco con  cu  echi  ara  di  legno,  e fe  bene  fard  alquanto  caldo  fi  intuffe- 
ri,cioé  pafierà  due  , ò tre  volte  detta  Vua  in  grappi  intieri  dentro, 
la  qual  retri  coperta  di  zuccaro, di  modo  che  parrà  che  fia  conferra, 

. ' tua  Li  legna  die  ita  ben  afeiuttada  acqua,  e ccnfcruata  per  alcuni  gior. 

* ni  al 

✓ 


Digitized  by  Google 


Libro  Quintò*  • /?  >147 

<ii  al  Sole  , o altri  luoghi  afciucri,  nu  non  di  modo  che  ^ inuiizifca , 

< fi  firuira  come  fopra  fenza  verdura  fotto . 

E fi  potrà  fare  Vino,  e Mollo  cotto  di  detta  Vua,  qual  fari  buo-  ^oito^'f* 
no  in  diuerfe  Pottaggierie , Gcomt  al  (ho  luogo  ho  detto,  e farà  buo-  Ci  m fipun, 
na  in  diuerli  fapori,in  particolare  nella  Moftarda  fatta  con  Cotogni, 
e feorza  di  Cedro  feiroppati  dentro , e fari  buona  ancora  in  diuerfe 
frittate, in  particolare  il  Mofcatcllo.e  così  TAgrcfta  tenera  ancora^,' 

.dop po  che  fi  fari  fotfritta  prima  a baftaoza . 

. , < ... 

Vua  fecca  in  gcBeralc , e fuc  qualità , c Cucina . 

’ Cap.  L X X V I 1. 

L‘^ua  fecca  .come  pafferina  di  Corinto . e zibibo,  & altre  diuerfe 
* fono  calde  in  primo  grado  - e fecche  nel  fecondo,  e le  megliori 
faranno  quelle  di  vigne, cui  Vua  negra, e che  fiano  le.Vue  fre- 
fche,  che  non  palfinol’Ann©  • fono  di  gentile  nutrimento,  e mangiate  con- 
fortano lo  ftomaco , fchiarifcono  la  voce , dilloppilano  il  legato , e fi  ac- 
commoderar-no  in  diuerfi  n odi  come  Tutto, 

L’Vua  fecca  di  qual  fi  voglia  forte  fari  buona  in  diuerfi  Pafticci,  e vu.,  rfee, in 
Pottiggierie  d3  gratto  ,cda  magro  , & in  diuerfi  Piccadigli  ,in  particola-  d r’ 
rt  li  pallerina  di  Lciunce  , 6i  il  zibibo , e faranno  buone  ancora  in  diuer-  >!t',  binivi* 
fe  Torre, e Cromate, con  altri  ingredienti  dentro,  &in  diuerfi  ripieni  fc*Ci,frj,nc  tì 
da  grado,  c da  magro,  & in  fipori , e nelle  infalate  cotte  , e crude , c fi  npi«ni,t f,pu 
potranno  feruire  dette  Vuecon  le  frutte.,  e per  Antipafto  con  Man- 
dolc  A mbrogine  monde, feruite  con  zuccaro  fopra  , in  particolare  il  Zi-  ls  c»««  «»* 
bibo,di  altre  Vue  limili  monde  daili  grafpi,  fi  come  i’vfanoin  Ifpagna  cuW* 
jjelli  giorni  Qua Jragefimali . 

Frutti  diuerfi  in  Aceto  , e loro  qualità  , c Cucina  . 

Cap.  LXX  V li  I. 

SOno  molte, e diuerfe  forti  di  frutti,  che  fi  portano  mettere  nell’ 

Aceto  , come  Pera, e Mela  di  più  forti , Capparl . Vliuc  , Nefpo- 
!e  . Prugne , e Fagiuoli  con  le  b ìche , Cocuzzette , e Cedriuoli , & 

Agrcfta  m grani, e Pinocchio  forte, e dolce,  & altre  diuerfe  forti;  e 
fe  bene  eh;  la  qn.lità  di  ciafcheduno  fi  potrà  vedere  alti  loro  Capito- 
li, niente  però  importa , perche  ad  ogni  modo  fi  raducono  tutti  nelle 
qualità  dell’Aceto;  qual  di  fua  natura  c frigido  ,c  fecco,  fi  come  alfuo 
Capitolo  ho  detto,  doue  che  gli  humori  di  elfo  fono  fornii  ,e  pene- 
trabili, poiché  tutte  le  cofe  acetofe  commouono  l’appetito , tagliano 
glt  humori  groflì,&  infrigi Jano,  c producono  nclli  corpi  noftri  mol- 
ti nocumenti , perche  generano  molte  fuperfluità,  e fono  di  poco  nu- 
trimento ; c ptrciò  non  fi  vferarmo  pei  cibo  , ma  folo  per  incitare* 
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^appetito*  perche  di flect ano  il  corpo, e debilitano  la  virtù  digtflÌMUj 
toiVra,,"^  * fi  leniranno  per  Antipafto  per  turca  la  Menfa  , più  per  Donne  gra- 
fi  tlide, che  per  altre  perfone,  tìc  alcuni  di  detti  frutti  faranno  buoni  in 
diueifi  ripieni  ancora-,. 


Hipctrit,  ij 
« , fi»  Del  I* 
Jnucrno  ric- 
f ìio  fi  digt.  ì 
(cono  li  ^bi. 


LIBRO  SESTO 

DELLE  LISTE, 

NEL  Q^V  ALE  SI  TRATTA 

di  dette  Lifte  , da  poterle  feruire  tutti 
li  Meli  dell’ Anno, 

Comportile  nelle  quattro  Stagioni , cioì.  Inverno,  Primauera, 

£ fiate,  ir  Autunno. 

Lifte  deH'Inuerno,  e loro  qualità.  Cap.  I. 

# 

INVERNATA  è frigida , 6t  humida , 8 d è genera- 
tiuadi  flemme,  perche  gli  hu mori  del  freddo  fi  ri  ferra- 
no nelli  corpi  humani , e perciò  Hipocrace  dice  » che  nel- 
rinuerno,&  in  Primauera  li  corpi  fonodi  natura  can- 
didimi , e di  gran  Conno , doue  che  fi  potranno  dare  più 
copia  di  cibi , perche  il  calore  naturale  è grande , fi  th<L» 
nch'Inuerno  fi  comporteranno  più  gli  diferdini  del  man- 
giare,che  di  altra  Stagione  ; perii  che  le  nelle  feguenti  lifte  vi  Tufferò  alcu- 
ni difordinijO  mancamenti , fi  potranno  più  facilmente  digerire, e Ope- 
rare , con  la  buona,  e megliore  diligen2a  di  alcuno,  in  quello  honoraro 
officio  più  perito , & anco  di  Capere  cauare  da  quelle  la  quantità  di  viuan- 
de , che  ^fogneranno  per  fare  qual  fi  voglia  mangiare  , o maggiore , one- 
ro minore, fecondo  la  quantità, e qualità delli  conuitati,  eli  luoghi  dono 
vno  fi  ritroueri  di  potere  hauere  commoditi  di  piti.o  meno  robba,  e fi  ca- 
ueràda  dette  Lifte  aciafiheduno  Officiale  la  Tua  a parte , fi  come  Copra  al 
fuo  luogo  ho  detto,  e lì  potrà  d<ire  ordine  del  mangiare  ordinario  anco- 
ra, eleggendo  quelle  viuande,che  fecondo  la  fìagione  parerà  allo  Scal- 
co ?he  lìano  ai  guflo  al  fuo  Signore , & alti  ventidue  di  Dicembre  in- 
comincia Flnuernata,  e dura  per  fino  aili  ventiuno  di  Marzo,  fi  che  dal  $ù 
d uo.Mcfcl.  prima liftuluuerà principio. 

Lillà 
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Lifta  prima  da  graffo.  Cap.  1 1. 


*4  9 


Tronfi  al  Primo  di  Dicembre  àvn  Piatto,  f erutto  in  Roma  in  Piatti  reati » 
con  dodici  Viuande  di  Cucina,  t dodici  di  Credenza , con  due  Jtruity 
di  Cucina , e tre  di  Credenza , con  ti  Confettioni . 


Primo  feruitio  di  Credenza , 


N*sn. ielle  Villini!». 


Nua.Jdti  riitti. 


i  t)  Vtiro  con  Zuccaro , & Acqua  rofa  dentro  » in  forma  <T Aquila».  » 
Jj  regalata  di  detto  butiro  p affato  per  la  feriuga  attorno  » con 
Zuccaro  iòpra-i . . p.« 

% Bifcotto  di  Pane  di  Spagna,  feruito  con  Maluagia  fopra . p.i 

3 Vna  Mortadella  di  Bologna,  cotta  in  Vino,  fpaccata  in  metro,  re- 
galata di  foppreffata  di  Nola  in  fette  attorno , feruita  con  verdu- 


ra fotto. 


p.i 


T Vna  Torta  bianca , con  Ricotta,  Prouature  frefche,  e Capi  di  lat- 
te dentro,  con  Zuccaro,  & Acqua  rofa,  eoa  chiara  d’ V'oua  a baldan- 
za , feruita  con  Zuccaro,  e detta  chiara  gelata  fopra . p.  t 

j Vn  Pafticciodi  vnCofciotto  di  Capno  di  baffo rileuo  informa-. 

d'Aquila , fervuto  con  verdura  attorno . p.  f 

6 Mangiare  bianco  con  polpa  di  Gallina  dentro , in  forma  d’A- 
i quila,  regalata  di  detto  bianco  mangiare,  in  fórme  di  Gigli , c Pi-  >. 
gnocchi  attorno . . p.l 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

* * 

Orzo  mondo  in  minejlra , alligato  in  voua  • 

1 TrNa  Torta  con  herbe , Ricotta , e Prouature  dentro,  con  zuc- 

V caro , e fpetie  a baldanza , feruita  con  zuccaro  fopra . p.  t 

2 . Fegatctti  fri  di  Capretto inuolti  in  rete , Arofto,  tramezzati  con 
• tré  para  di  Animelle  di  Vitella  fritte  attorno,  con  Palle  reali  Mc- 

langole , e Limoni  tagliati . p.  t 

3 Due  Capponi  aleflì  coperti  con  rauiuoli  con  fpoglia  , feruiti  con 

formaggio  grattato,  zuccaro,  e Cannella  fopra , con  Cerucllato  fino, 
{jpaccato  attorno.  • p.l 

4 Petto  di  Vitella  libre  otto  aleffo,  feruito  con  verdura  di  herbette, 

, e fiori  fopra.  p.l 

Mollar  da , e fapore  di  Vifciole  in  tondi . 

5 Sei  tefte  di  Capretto  ripiene,  e fotteftate  con  diuerfi  frutti  den- 

tro , feruite  con  detti  frutti  fopra , regalate  con  Pef  a feiroppate , e 
licioni  tagliati  attorno.  ....  p.l 

6 Vn  l'alticcio  di  Polpettoni  ripieni  di  Vitella , con  Pigr.uoli , c Paf- 

~ li  feri- 
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ferina,  & altri  diuerfi  regali  dentro,  fornito  caldo  con  zuccaro 
fopra-,.  • • 'i  p.i 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 

Qui  fi daranno  l' Infialate  volendole  fieruirt , grande , ouero  piccole  in  tondi . 

i f-p1  Ordi  dodici  Arofto  alla  Fiorentina  .regalatici  dodici  Ortolani  * 

1 Arollo  attorno,  con  Palle  sfogliate,  Melangolo , c Limoni  ta- 
gliati in  fette.  pi 

X Sei  Pafliccetti  sfogliati,  con  Piccadiglio  di  Virella , & Aoimelle  di 
detta  Profotta  in  fette  fornii . con  diuerli  Vccellctti  dentro , coru 
feoraadi  Cedro  candita , rolli  dVoua  duri, Midolla  di  Vaccina, & 

• agre  Ita  in  grani  ,forui  ti  caldi  con  zfccaro  fopra.  p.I 

3 . >&ei  Starne  Aroflo lardate  minute  .ferujtc  con  falfa  reale , e zibibo 

fcnz'olh lopra, regalate  con  Palle  sfogliate,  e limoni  tagliati  at- 
torno . p.I 

4 Vn  Pallicelo  alflnglcfo  a effe , con  li  regali , & ingredienti  delti  fo- 

pradetti  Pafliccetti  dentro  , & vno  foezzaro  di  quattro  Piccioni  di 
Cafa , c Tartuffoli  di  più  dentro  con  Cardi  teneri.feruito  con  gelo  di 
chiara  d'voua , e zuccaro  fopra . p.  t 

j Due  Capponi  impaftati  Affaggtanari, feruiti  con  falfa  reale  in  fei 
vafetti  di  Palla  ouati, con  Cappari  di  Genoua  dentro,  con  Limoni  ta- 
gliati attorno.  - p.I 

6 Vn  Cofciotro  di  Caprio  per  fino  al  Lombo  lardato  minuto  , Aro- 
flo , formio  caldo . con  falfa  reale , e Prugne  di  Marfilia  bollite  in  det- 
ta falfa  fopra, con  Palle , e Li  moni  tagliati  attorno . p.  t 


Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Qui  fi  potranno  mutare  le  faluiette  nel  ponere  le  frutte  a beneplacito  . 

1 TtNi  Crollata  di  Mela  Appiolone.con  zuccaro,  e Cannella^ 


V dentro,  foruita  con  zuccaro,  & acqua  rofa  fopra.  p.t 

a Tartuffoli  atrartuffolati  feruiti  caldi  con  Melangole,  e Limoni 
tagliati  attorno.  p.t 

3 Vliuedi  Romagna.  p.t 

4 Formaggio  di  Parma  libre  fei . p.t 

5 Pera  F iorentine  dodici,  fcruicc  con  verdura  fotto . p.  t 

6 Cardi  bianchi, con  Tale,  e pepe  in  tondi.  p.t 

7 Maroni  aroflo  feruiti  con  (ale , e pepe  {opra , con  zuccaro,  & ac- 
qua rofa...  p.I 

8 Pera , e Mela  Appiole  feiroppate,  fornire  con  Allignata  fopra  in_. 

Caffettioe  di  Palla,  impattata  con  voua,  e zuccaro.  p.t 

9 Vua  negra  » c bianca  fccuiu  con  verdura  Tocco . p.  * 
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i  Qui  fi  darà  l'acqua  alle  mani , doppo  che  fi  faranno  !eua  ti  li  frutti  di 
Taoola . e fi  potranno  tramezzare  detti  frutti , con  diuerfe  forti  di  Con- 
ferite , e Cotognate , e li  Confetti  ancora  , e Canditi , e fi  potranno  ferui- 
re  detti  Confetti , e Canditi  da  per  loro,  quali  fi  poneranno  doppo  hauere 
Icuati  li  frutti , e data  l’acqua  alle  mani , e leuata  la  Touaglia  che  di  già  d 
Credentiero  le  hauerà  polle  doppie , e mutate  le  faluiette , e po/le  m Ta- 
uola  m Tondi. con  Coltello , c Cucchiaro  folamence , e doppo  che  fi  faran- 
no feruiti  li  Confetti  » fi  poneranno  tanti  mazzetti  con  fteccadenti  dentro» 
quanti  Conuitad  faranno  a Tauola,  fopra  vna  fottocoppa , o Tazza-» 
d’ Argento.1 

Lifta  feconda  da  graffo  . Cap.  III. 

Pranjò  filli  otto  di  Dicembre  1614.  in  Madrid  a due  Piatti , feruitoin  Piatti 
t jealt,  con  quattordici  vtuande  di  Cucina,  & altrettante  di  Creden- 
za, con  due  /erutti/  di  detta  Cucina  , e due  di  Credenza . 

»*'-*»  • • . • % * 

Primo  fcruitio  di  Credenza-.  I 

■ Api  di  latte  ventiquattro  .feruiti  con  zuccaro  fopra , regala- 
va ti  con  &utiro  pattato^ attorno. con  zuccaro  > & acqua  rofa  den- 
* tto , con  zuccaro  fopra . p.a 

2 Bi  fiotti  ventiquattro  di  Pane  di  Spagna , feruiti  con  vino  bianco 

amabile  di  Sturia  fopra . • •'  • p.l 

3 Due  Mortadelle  cotte  in  vino  , partite  per  metà,  e regalate  di  lin- 

gue di  Porco  falate  in  fette,  c Profucco  sfilato  di  fette  di  Limoni 
attorno.  p.x 

4 ‘1  Due  buondì  Palla  di  zuccaro  informa  di  rofa, con  diuerfi  com- 
partimenti , ripieni  di  frutti  diuerfi  feiroppati , con  conferua  di  Per- 
fidie, con  fuhgnata  fopra , & vna  Guglietta  in  mezzo  ad  ambidue. , 

- cbn  l’arme  delli  Conuitati  in  cima . p.x 

3 * Due  Fatticci  di  due  Cofciotti  di  Vcnado , in  forma  di  due  Cappel- 
li Epifcopàlf,con  l’arme  del  Comi  (tato  in  mezzo  di  baffo  rileuo.  p.a 

6 Due  Capponi  in  forma  di  due  Aquile  . e coperti  con  gelo  di  più 
colori , con  fette  di  detto  In  forma  di  Profutco  attorno  il  Piatto . p.i 

7 Mangiare  bianco  in  forma  di  Sirena.regalato  di  detto  bianco  man- 
giare in  forme  di  Mafeheroni , e Pignoccati  attorno . p.x 

Primo  fcruitio  di  Cucina  . 

Mille  fanti  in  mmefìra . 

1 *t"xV«  Torte  di  profutto  cotto  in  latte  in  fétte  fottili,  tramezzato 
| J con  fette  di  formaggio  frefeo , con  zuccaro . e cannella  dentro , 

I i » fcr- 
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feruite  calde  con  zuccaro  fopra^.  ' / r*  .r  'p.* 

z Due  Aledi  fegato  di  Porco, inuolre in  rete arofto,  regalate  di  fai-  r 
ficcia  fina arofto,  partita  per  mccà  attorno,  con  fatte  reali#  Mclao-  \ 
gole,  e Limoni  cagliati.  .1  p.2 

) Pollanche  d’india  quattro  più  grotte  di  Cappone,  alette  con  profit- 

to dentro,  coperte  con  Cardi,  e Finocchietri  bianchi  .feruite  con_, 
formaggio  grattato,  e pepe  fopn,  con  detto  proluteo  iu  tette.  p.2 

Moftarda  amabile  in  tondi  dodici.. 

4  Vn’Oglia  alla  Spagnuola.con.Carnero,  c Toffino,  con  dodici;  ) 
Pernici  dentro,  e Garabanfi,&  altri  diucrii  legumi,  con  Agli,  Opol-,  , 
le , Cauoli  torfuti , c Cardi  teneri , con  hetbctce  buone  , (cruna  con 
formaggio  grattato, c fpetie  fopra . - • ••  p.2 

JT  Polpettoni  di  Vitella  ledici  ripieni,  e fotteftati  con  diuerfi  frutti 
, dentro, & Agrcfta  in  grani, regalaci  con  Parte, c Limoni  tagliati 
attorno.  ••  . 5 . .ì-p.a 

6 Vno  fpezzato di fei Conigli", con  Prugne» e Vifciole  feecfie  den- 

tro , con  Morto  cotto  , pignuoli , c pafferina , feruici  con  detei  regali 
fopra  , con  Parte,  c Limoni  tagliati  attorno.  p.2 

7 Due  Pafticci  di  Vitella  in  bocconi  lardati  con  ventrefea  di  Porco, 

con  midolla  di  V accina , fegaretti  di  Polli,  Tartufìbli , e Cardi  teneri 
dentro, con  pignuoli, cpaflcrina>& fpetie  a baftanza , feruici  caldi 
con  zuccaro  fopra . , p.2 

. , Secondo  ferui tio  di  Cucina.  ; 


Due  Infoiate  grandi, con fiat  tutte  di  rileuo  in  mezzo . 

1 T"%  Ve  Crollate  di  Prugne  di  Marfilia  cotte  in  vino  bianco,  con., 

I J zuccaro , e cannella  dentro,  feruite  con  zuccaro  fopra . p .% 

2 Bragiuoledi  Vitella  lardate  arolto,  ltruitccon(alfareule  fopri-, 
regalare  di  ventiquattro  Lodole  arofto,  con  Parte  sfogliate, c Li-, 

. moni  tagliati  attorno  li  Piatti . ' p.2 

3 Piccioni  dodici  arofio,  regalati  di  ventiquattro  Particcetri  alla 

Gcnoucfe  , ripieni  di  conUrea  di  Cedro,  con  Midolla  di  Vaccina., 
dentro , Temiti  con  Gelo  di  chiara  d’vcua  fopra,  attorno  con  Mc- 
langole  tagliate . p.a> 

4 Due  Fatticci  aH’lrglefe , con  Piccadiglio  di  Vitella , gratto  di  Vac- 

cina,con  Midolla, e ventiquattro Vtcclletti  graffi  > feorza  di  Ce- 
dro candita,  Pro/utto  in  fette  >6.  altri  diuei li  regali  dentro , Temi- 
ti caldi  con  gelo  di  chiara  d’voua , e zuccaro  fopra.  p.2 

5 Con-ghctti  dodici  arofto, detti GaLpj. os,  feruiticoo  falfa  rea- 

le . c Mela  granate  (granate  (opra,  con  l'arte  sfogliate, e Limoni 
tagliati  attorno.  pA . 

6 Due  Pollanche  d’india  grotte,  lardate  minute  atetto,  feruitv.. 

con 
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con  faìfa  reale  ,’e  Limonccllà  trinciati  minuti  fopra,,  epa  Paftc,c 
Limoni  tagliati  attorno.  . " i . x >.  p** 

^ Vitella  nel  lombo,  arofto,  libre  fedici , fcruita  calda  con  F afte.., 

Melangole , e Limoni  tagliati  attorno  li  Piatti . . ( p.X 

Secondo  fcruitio  di  Credenza  # ” ’ J 1 r rn  , 


Simuleranno  le  Sduiette bianche . • - < 1 

* r .i‘  . - r • » , * 

I yx  Ve  Crollate  di  Mela  Appiè, con  zuccar© , e cannella  dentro»  ’ 

• 1 J fcruiee  con  zuccaro  fopra.  i - i • u P-* 

x Criadillos  di  Ticrra  Attartutfolati , fcruiri  con  Mclangole  taglia- 

* te  attorno •>  . ; >..j.  , i P* 

3 Vliue  Valeriane  libre  quattro . p. 

4 f ormaggi  di  Pecora  fre/thi  di  Siuiglia.  >i  p.z 

j fera  Bergamotto  trentadue , feruite  con  verdura  fotto.  p.x 

6 Cardi  bianchi , con  faie , c pepe  in  tondi . * * ’ '•  * p.x 

7 1 Caftagne  arofto, con  fa!e,c  pepe  fopra,  con  zuccaro , & Aor  - 

qua  rofa_ . . T‘l 

8 •-  V«a  bianca, e rofla  libre  otto.  • . . t ù i , p.a 

9 Due  Confettiere  d’argento,  con  diuerfi  comparti  nienti,  ripieni 

di  di  Berti  Confetti.  .<•  : j . ;trp.z 

10  l Mela  Appiulone  feiroppate  trentafei , feruitc-con  Anici  confet- 
ti foppa^ . • . »•  •?•••*?  : ••  •.:;  ,•  / p.a 

II-  Scatoloni  quattro  di  conferua  di  Cotogni.  : _p.x 

i Doppoferuiti  li  fopradetti  frutti,  data  l’acqua  alle  mani , con  ft  ceca- 
denti  in  fette  di  Limoni,  fopra  a due  Sottocoppe  d’ Argento, vno  per 
Conuitato,Stc.  ...  ■ > . 

^ •.  :i 

Lifta  terza  da  grado.  Cap.  IV.  * 

* • - ' [ . . 

Tronfi  dii  xt.dt  Dicembre  1624.  in  A adrid  à due  Piatti , eon  fiditi  vi- 
vandi di  Cucina,  e fidici  di  Creder, za,  fir  ulto  in  Piatti  reali)  eon 
due Jeruity  di  Cucina , t due  di  Credenza..*,  - 

'■  • # # : ■ t , 1 - 

Primo  fcruitio  di  Credenza-».1  • ! 7 

, . . , »*  • 

‘ • * » , 1 a ” 1 

s T>  Ifcotti  di  Pane  di  Spagna , fcruiti  con  Maluagia  amabile  fopra-, , 
fi  in  due  Taz2c  a’Argcito . * ,■  . , pcp 

z Due  Piofutti  cotti  in  latte , feruiti  con  Gelo  di  ch:ara  d’voua  , 
c zuccaro  fopta,  regalati  di  falbe  cloni  in  lette,  c Limoni  taglia- 
ti attorno.  pjt 

3 Due  Torte  bianche  marzapanate . con  fiori  attorno.  p.a 

a *-  Pollanche  d’india  quattro, arofto,  e paffute  per  falfa  reale,  Se 

, Ur- 
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lardare  cètt  fcoraa  di  Cedro  candita  i lardelli . regalate  con  Bifcot- 
' li  di  Sauoia  , e Pera  fciroppace  attorno , con  iulignata  /opra-.  * 
detta  in  If^agna Mani . . p.x 

5 Due  Pafticci  di  Vitella,  vno  iti  forma  d'Aquila,  e l’altro  in  for- 
ma di  Lione  à giacere , di  bado  nleuo . p. a 

6 Capponi  quattro  falpimentati , c coperti  con  Btinghette  di  Ge- 
lo di  piùcolori.  V • p.X 

7 Bianco  mangiare  con  polpa  di  Ga!Iinedentro,in  forma  di  due_. 

Camelli  con  carica  £ giacere  , regalati  con  detto  bianco  mangiare  in  ; 
forme  di  Mafcheroni,  e Pignoccati  attorno.  . ,•  p.a 

8 Due  ftacuctte  di  (luteo , vdHte  con  faluiette  line  > eoa  pieghe  mi- 
nute, vna  detta  Trionfo  de’  Grandi,  e falera  l’Abondanzx.w  . ; p.x 

• . ' , . • . 
sq  Primo feroitio di  Cucina. 


'"I 


Farro  alligato  in  ooua  in  Mintfìra-s . 


I T\  Ve  Cróftate  di  Meli  Cotogne  , e Pera  feiroppate , fcruite  cal- 

• A-/  de  con  zuccaro,  & acqua  rofafopra.  p.x 

a Ceruella  di  Vitella  indorate , e fritte , regalate  con  ventiquattro 

Tomafelie  di  fegato  di  Leccioat,  con  fior/a  di  Cedro  candita  à da- 
terei, Scaltri  regali  dentro,  feruicc  con  zuccaro  fopra,  con  Me- 
laiigolc' tagFace  attorno . < t . . p.a 

3 Capponi  quattro  aitili  coperti  con  Maccaroni  di  Sicilia , con  fal- 
ficcia  tìna  fpaccaca  attorno, con  formaggio  grattato , zuccaro , e 

• cannella  fopra_» . . p.x 

’ : - Moftarda  forte  in  tondi  dodici • .. 

4 Carncro  nel  petto  libre  Tedici  alclfo  , feruito  con  herbetee,  e 

fiori  di  boraggme  fopra . p.x 

j Polladri  dodici  ripieni , e fotccflati  con  diuerfi  frutti  dentro , fer- 
uiti  caldi  con  detri  frutti  fopra  , con  Palle  reali , e Limoni  taglia- 
ti attórno . p.a 

6 Due  Cofciotti  di  Caflrato , ripieni  con  piccadiglio  delli  detti, con 

fuoi  regali  dentro , e fotteft .i  ci,  con  diuerfi  frutti  dentro,  fcruiti  con 
detti  frutti  fopra, con  Palle  reali,e  Limoni  tagliati  attorno.  p.x 

7 Due  Pollanche  d’india  grotte , ripiene,  c foi teliate,  con  Pru- 
gne di  Marlilia,  e Pcrfùhe  ft  celie  cotte  in  vino  dentro , fcrui to 
con  detti  frutti  fopra » con  Palle  reali , e Limoni  tagliati  attorno.  -p.x 

8 Due  Pallicci  di  Po  pettine  di  Vitella  , con  diuerfi  fcgatetti  di 
Polli,  & Animelle  di  Capretto,  con  diuerfi  Vccellecti,e  lartutfo- 

li  dentro , leruiti  caldi  con  zuccaro  fopra.  p.a 
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Seconda  feruieio  d»  Cucina r 

A 

Due  Infilate  grandi  con  Jìatuctte  dentro . < 

• 1 1 r '•  * . i > . 


,3  >ih 


A. 


1 T”x  Ve  Croflate  di  Conferua  di  Perfidie , fcruite  eoa  zuscaroj,  & 

\^J  acqua  rofa  fopra . ' • • r:;  • „ . P,x 

2 Tordi  Trcntadui  arofto  tramezzati  con  faluia * c fette  di  pane.. , 

pergottati  con  buon  oglio , feruiti  caldi  » con  Parte  sfogliate , Mclan- 
gole , e Limoni  ragliaci  attorno . :t  - P** 

3 Particcertialla  Gcnouefe  trcntadui  con  Conferua  di  Perfidie^, 

efeorza  di  Cedro  caodica  » con  midolla  di  Vaccina  dentro,  feruiti 
con  zuccaro  fopra . . P-* 

4 Perdice  fedici  lardate  minute  arofto , feruite  con  falfa  reale,  & 
Vliue  fenz’oflì  fopra»  con  Parte  sfogliate,  e limoni  tagliati  attorno,  p>2> 

j Particcetti  fedici  sfogliati  con  Piccadiglio  di  Vitella, midolla  di 
Vaccina,  & Animelle  di  detta,  con  feorza  di  Cedro  candita , Tar-  r 
tuffoli , e Cardi  teneri  , con  Agrcfta  in  grani , feruiti  caldi  con  zuc-  t 
caro  fopra.  ‘ : P,# 

6 Anatre  quattro  lardare  minute  < arofto , feruite  con-fiilfa  realo , 

* e Cappari  di  Genoua  fopra,  con  Pafte , e Limoni  tagliati  attorno . p.2 

7 Due  Pafticci  sfogliati  con  l’ingredienti  delli  fopràdeto  Paihccetti , . 

il  otto  Pi  cioni  (pezzati  di  più  dentro,  feruiti  con  zuccaro , & ac- 
qua rofa  fopra . * P'*> 

8 Vitella  nel  Lombo  libre  fedici  arofto,  feruita  con  falfa  reale  , & 

Agrefta  in  grani  cotta  in  detta  falla  fopra,  con  Pafte , e Limoni  ta- 
gliati attorno.  P<* 

Secondo  feruitio  di  Credenza  * - 

Si  muteranno  le  faluiettt  bianche . 

t T'X  Ve  Crollare  di  Mela  rofe,con  zuccaro, e cannella  dentro, 
JL/  fcruite  con  zuccaro  fopra . 

x 

3 

4 

J 

6 

8 


P -2 

Carciotfi  attartuffoiati , feruiti  con  Mclangole  tagliate  attorno . p.i 
Due  forme  di  Cafcio  di  Pinco  partite  per  meri.  p.z 

Pera  Carouelle  trentadui , feruite  con  verdura . p.x 

Sellati,  e Cardi  bianchi,con  Tale,  c pepe  in  tondi.  pt 

Vliue  di  Siuiglia-..  y V p*z 

Mela  Appiolone  feiroppate, feruite  con  Allignata  fopra.  p.x 
Cotognata  di  Portugallo  in  barattoli  fedici . P-* 

9 Due  Confettiere  condolerli  Confetti  dentro . P-*> 

10  Vuafrefca  bianca,  e negra.  P**- 

Data  l’acqua  alle  mani,  e polli  li  fteccadentiin  fedici  mazzetti  di  fiori 

in  due  Tazze  d’ Argento  fopra  la  Me  afa . 
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Lìfta  quarta  da  graffo»  Cap.  V. 

, •*'.*.«*  - 

Pranfo  adì  io.  di  Dicembri  tfi*  $.  in  Roma  a vn  Piatto , /erutto  in  Piatti 
reati)  con  diciotto  viuande  di  Cucina , e àiciotto  dt  Credenza)  condut^, 
/erutti/  dt  detta  Cucina , e tré  di  Credenza— * 

.ir  " ■ . • • . ’ » , 

'1  Primo  fcruitio  di  Credenza. 

' Si.  ■ far  cenno  li  piatti  piccoli  bf ugnando  ai  alcuni  Premipi  Conuitati . 

.*'*■*'  * i » • : . i , . 

* f**cApi  di  latte  ledici  fcruiei  con  zupearo  Copro > regalati  con  Bu- 
" tiro  pattato  attorno . p.t 

2 J Due  falami  di  Parma , cotti  in  vino,  pattiti  per  metà , regalati  con 

lingue  di  Porco  falate  cotte  in  vino  .infette,  e profutto  sfilatocoflL, 
znccaro ,&•  acqua  rofa  Copra > attorno '1  piano.  . p.i 

3 ' Vna  Torta  bianca  fatta  da  Monache, fcruita  con  fiori  attorno  1 p.i 

4 Due  Capponi  falpimentati , e pattati  per  falla  di  fugo  di  Melango* 

" le,  & Agrefta  ,e  lardati  con  confetti , & fpofuerizzati  con  polucrc; 

di  MoftacciUoli  fini  , e regalati  con  rofette  di  Marzapane , c Pera  lei- 
groppate , con  Anici  confetti  fopra , attorno..  r p.  i 

5 « • Vn  fatticcio  di  Cofciotto  dt  Porco  faluatico  in  forma  di  Lionci- 

no  a giacere,  feruito  con  verdura  attorno.  . , p<i 

6 ì Pollanca  d’india  arofto, pattata  per  fitlfa  reale,  e lardata  con  feor- 

za  di  Cedro  candita  a lardelli,  regalata  con  Patta  reale  , c Mela  fei- 
rop paté,  con  fulignata  (opra attorno.  . ‘ p.t 

■7  < Vnlauorodi  Palladi  sfoglio  conbutiro,in  forma  di  Lioncino, 
feruito  con  zuccaro , & acqua  rofa  fopra . p.  1 

8 Vna  Gugliettadi  gelo,  con  vnofpèzzatodi  due  Capponi  coperti 

di  detto  gelo  di  più  colori  attorno . p.  1 

9 Bianco  mangiare  con  polpa'di  Capponi  dentro,  in  forma  d’Aqui- 
la) regalata  con  detto , in  forma  di  Pignoccati  attorno . p.  t 

r 

: .Primo  fcruitio  dì Cucina. 

Marcarmi  di  Sicilia  in  mine  lira . 

j TTNa  Torta  alla  Genouefe , di  Prcfunzuola , & herbe  dentro, 
s . V condita  con  Oglio , fcruita  calda  con  zuccaro  fopra . p.  I 
X ! Trippcinpiàttod'Argcnto,acconimodatcalIaMilanefe, feruito 
c con  Menta , & fpetie,  con  formaggiograttato  lopra . p.  1 

3 Vcccllctti  ventiquattro  di  Cipro  fritti, feruincon  zuccaro  fopra_,, 

regalati  di  Animelle  di  Capretto , tramezzate  con  fegatetti  di  Polli  in 
lei  ileccbetci  di  cannella , c fritte  attorno , con  Palle  reali , e melan- 
golo tagliato.  P-x 

i „ ’ '*“'*' *’  **•'.*  ’ Due 
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^ Pue  Capponi  akffi , coperti  con  Cardi , t falficcia  fina  fpaccata-, 

fopra , con fpetìc.c formaggio  grattato.  p.» 

\ Pecco  di  Vitella  ripieno,  òi  aitilo,  fcruito  con  verdura  di  herbcc- 

tc,  e fiori  fopra.  p.» 

Mollar  da  amabile , e fapor  verde  in  Tondi  fei . 

6 Anatre  quattro , ripiene , e fotte  fiate  corvdiuerfi  frutti » e Tartuf- 

foli  dentro , ferùite  calde  con  detti  ti  utti  fopra , con  Paftc , e Limo- 
ni tagliati  attorno.  ; ; r . • ><•  ' * .1  •.  p.l 

7 Lingue  tre  di  Vitella  Campareccia  appafticciate , con  Cardi,  e 
Carciofi]  teneri  dentro , & altri  diuerfi  frutti , feruite  calde  con  detti 
regali  fopra  con  Paftc  reali,  e Limoni  tagliati  attorno . j p.| 

8 Piccioni  di  ghianda  fei  ftufati  con  Carciofi  teneri, e Tartufidli 

dentro  ,&  altri  regali  ,feruiti  caldi  con  detti  ingredienti  fopra,  con 
pafte,  e Limoni  tagliati  attorno.-  -,  p.l 

9 Vn  Pallicelo  di  vno  (pezzato  di  Capriuoletto»  con  diuerfi  Vecch- 

ietti, e richefte  di  Polli  dentro , con  fette  di  Barbaglìi  di  Porco  fala- 
ta , e Carciofi,  e Cardi  teneri , & altri  regali  feruteo  caldo  con  zuc- 
caro  fopra-,.  p.t 

Secondo  feruitio  di  Cucina* 

V ri  Infoiata  con  fi  aiutiti  dentro . 

■'  ,..v-  • ’ ' ' 

i TTNa  Crollata  di  Mela  rofe,  con  znccaro,  e cannella  dentro» 

V con  roffi  d’voua  sbattuti,  nellt  sfogli  di  fono , feruita-,, 
con  zuccaro  fopra.  p.i 

% Quaglie  dodici , arofto , regalate  con  Pafte  sfogliate,  Melangole , 

e Limoni  tagliati  attorno.  pi, 

j., . Pafticcetti  fedicialla  Genoucfe  ,con  (corea  di  Cedro  candita  .e 
midolla  di  Vaccina  destro,  con  fpccie , fcruiti  con  gelo  di  chiara 
d’voua  fopra_«.  .....  p*t 

4 Starne  fei  lardate  minute  arofto,  lèni  ite  con  falla  reale,  e Li- 

moncelli  tagliati  minuti  fopra, eoa  Palle  sfogliate , e Limoni  ta- 
gliati attorno.  p.l 

5 Due  quarti  dietro  di  Lepre  lardati  minuti  arofto , fcruiti  con 

falfa  reale,  & Agreftain  grani  cotti  in  detta  (alfa  fopra, con  dodici 
Lodolc  in  Palladi  sfoglio, e Limoni  tagliati  attorno.  . , p.t 

€ Vn  Pallicelo  sfogliato,  con  Piccadiglio  di  Vitella , & Vcceilet- 
ti  diuerfi  dentro,  con  feorza  di  Cedro  candita, profimo  infette, 
midolla  di  Vaccina , con  Cardi  ,e  Carciofi  teneri , ieiuitotaldocon 
2uccaro  fopra.. . ' » s p.t 

7 Due  Fagiani  affaggianati , fcruiti  con  falfa  reale , e z bilìo  fcnz'of- 
fi , in  fei  vafetti  di  Palla  ouati  attorno , con  Limoni  tagliati . p.t 

8.  Vitella  mongana  libre  otto  nel  lombo,  arofto,  feruita  con  Palle  . 

Kk  sio- 
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sfogliate,  Melangolo,  e Limoni  tapiri  attorno';  1 '•  ^ p.j 

9 Vn  Pauone  lardato  minuto  arollo,  feruito  con  falfareale»  t Cap- 
pati di  Genoua  fopra,  con  Palle  sfogliate^  Limoli  taglia  dattorno,  pj 

t . * M *'  »*  <; J ; 

jgjjì  fi  fiuteremo  li  friniate  bianchi  volendole  mutar*  . 

Secondo  feruitio  di  Credenza  . 


t TfNa  Crollata  di  Pera  Fiorentine  con  zuccaro,  e cannella  den- 


V tro,  ferii  ita  con  zuccaro  fopra. : ‘ - p.f 

a TartuiToli,  attartuffolati.fcruiti  con  Melangole  tagliate  attorno,  p.  t 

3 ~ Vl'uc di Tiuoli . «5  ‘ • p.i 

4 ^ Formaggi  di  Romagna  ; ' 1 ' " ' 1 "*  • • psi 

5 * Pera  Bronche , e Fiorentine . * p.l 

6 Cardi  bianchi  con  Tale,  e pipe,  in  tondi.  pi 

7 Maroni  arofto  eoo  tale,  e pepe,  & fugo  di  Melangole  fopra  . p.l 

8 Finocchi  firefehi  dodici . * p.» 


g -Pera  Fiorentine ,’e Mela  feiroppate con  manà fopra.  p.l 

10  Cotognata  in  barattoli  lei  di  vetro , feruita  con  Anici  confetti  » 

in  due  fcattole  fopra  . p.l 

11  Vua  bianca, e tiegra.fcrnira  con  verdura  fotto.  p.l 

Data  l'acqua  alle  mani,  e mutate  le  faluiette , e touaglia , e polle  lo 

Confettioni  in  tazze  dodici  d’argento, e canditi  diuerii  in  due  Piatti  rea- 
li ,e  d apoi  Cernite  le  Confettioni  fi  daranno  li  ftcccadcnti  in  mazzi  di  fior 
ri  vno  per  Conuitato,  ■ 


Lìllà  quinta  da  gradò . Cap.  V 1. 

Pranfo  olii  fo.  "Dicembri  1624 .ivn  Piatto  > con  vn  feruitio  JiCucms» 

■ <£•  vno  dt  Credenza  iftruifo  in  Roma  in  Piotinoti  . 

Primo  feruitio  di  Credenza , e di  Cucina. 

Viuaruola  in  Mineflra. j . 

1 T)  Vtiro  paffaro  per  feringa , con  zuccaro , & acqua  rofa  dentro  » 
13  feruito  con  zuccaro  fopra . p.  t 

1 Vna  Torta  alla  Lombarda,  feruita  con  zuccaro  fopra.  p.t 

3 Vna  Mortadella  cotta  in  vino»  feruita  calda,  partita  per  meri.  con 

Cauoh  Bologne  fi  fopra , con  fette  di  pane  brullellite  fotto . p.  r 

4 Tefticoli  lei  d* Agnello  frìtti,  regalati  di  Ceruella  di  Vitella  indo- 
rate » e fritte , con  Melangolo,  e Limoni  tagliati  attorno . p.l 

5 Due  Anatre  alelTe,  con  CcrueUato  fino  dentro , coperte  con  ra- 

uiuoli  confpog!ia,fcruiti  con  formaggio  grattato,  zuccaro»  e can- 
nella fopra,  con  detto  Ccrucllato  fpaccato  attorno . p.  » 

'**  * ' Mo-  * 
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. r Mpftarda  in  tondi  fei . 

;6  VnPaftkcio sfogliato  > con  Piccadiglio  di  Vitella, fcor za  di  Ce- 
dro candita , roidplla  di  Vaccina , Barbaglia  di  Porco  falata  in  fette-. 
t dentro , con  vno  fpc  zzato  di  quattro  Piccioni , & altri  regali , fcrui- 
to  caldo  con zuccaro (opra.  * *-  K* 

• f Perdio  e lei  lardate  minute , arofto , feruite  con  falfa  reale  fopra , ' 
regalate  di  dodici  Pailiccctti  alla  Gcnouefe , e Limoni  Cagliari  at- 
torno. «'  . • • p., 

8 Due  quarti  di  dir  tro  di  Capretto  lardati  minori , arofto , feruiti 
caldi, con  Melangole.e  Limoni  tagliati  attorno, con  pane  indorato,  p.i 

fV  i *'  .|.J  t . : i /»  ' ' * * 

Secondo,  Se  vliimo  fcruitio  di  Credenza. 


1 T7  Na.Croftara di  Mela, con  zuccaro, c cannella  dentro,  fèrrica 
> V con  zuccaro  fopra.  p>lt 


3 

4 
J 

6 

I 

7 

A 


Formaggio  diParma  libre  fei . - 
Pera  Carouelle  dodici,  feruite  con  verdura . 
i , Due  Cardi  bianchi,  con  fale,  c pepe  ia  tondi . 

Vliuedi  Tiuoli  libre  vna. 

Maroni  arofto,  con  Tale,  e pepe  fopra,  con  fugo  di  melangole . 
Pergolefc , Si  fjia  bianca . 

Mela  rofe  feiroppate , feruite  con  zuccaro  fopra . 

Data  1 acqua,  alle  mani,  con  lèi  fteweadenti  in  fctcédi  Limoni , Zie. 

sy  ir  : C , v .1  u t ; : . 

» Xifta  fefla  da  magro  di  Dicembre . Cap.  VII. 


p.i 

P* 

p.i 

p.i 

p.i 

P-i 

P-t 


tronfi  *Ui  1 ì . Dicembre à vn Piatto , /erutto  in  Roma,  con diciatto  Viuao- 
de  di  Cucina,  & alt  retante  ài  Credenza  , Jet, za  lei on/t  tuoni,  con  aut  ■' 
» * * fìntiti/  dt  detta  C nana  tetre  dì  Cnàtt.tUi}Jtruito  m Fiotti  remi . 

S ■ (.  « , .-,.1  . r 

• ;k--  ^Primo  leruitk)  di  Credei)-?.^ . ; 


1 T5  Incotti  dodici  di  Pane  di  Spagna,fcruiti  con  Vino  amabile  fopra. p.  i 

1 JU  Cedrati  canditi,  e lera,  feruiti  con  laluiette  lotto.  n.i 

3 Bottarga  tagl-ara  minuta , ftruita  con  oglio.e  pepe, con  fuco 
di  Aitlangole  fopra  i Icaldauiuandc  , tegliata  di  ( roftini  di  Ca- 
«ijfc  ?tt©rno:. , 

4 > ^'r>2  ^ arra  di  Piftacchi,  regalata  di  Pigncccati  fei  attorno.  p.i 

5 Lcnguatte  ftiaccarcionare , feruite  con  falla  tede , fi  agrtfta  ini 

grani  cotti  in  detta  falla  fopra, regalate  di  Mandole  Ambroeiuc  mon- 
de, e libino  in  grani  attorno,  p-1 

6 VnFafncciodi  vn  Luccio  greffo  di  baffo  rikuo,  fer uito  con  rer- 

c dura  attorno, 

■ 1 »,  1 
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Digitized  by  Google 


i<So  Praticai  Scalcarla  d\Ant«  Frugoli 

7 Ccfalimariniti  .feruiticon  falfa  reale,  e Gappari  di  Génoua  Copra, 

regalaci  con  Mela  far  appare, e bifcotti  di  Sauoia  attorno . p.t 

8 Dentaliduegroflicopertidi  gelo  di  più  colori»  regalati  con  det- 
to gelo. attorno.  * p.l 

9 Bianco  mangiare  con  polpa  di  Luccio  dentro  , in  forma  di  Sirena , 

regalato  di  detto  in  forme  di  Mafcherorti  attorno . p,  t 

* - » • ..  . / j . 

Primo  feruitio  di  Cucina  . 


Brodetto  all  V rigar  ef e a eoa  latte  dentro  m mine  lira  . 


1 

2 


ì 

4 

5 

6 

7 

8 

9 


VNa  Torta  alla  Lombarda  con  herbe  dentro,  fornita  calda  con 
zuccaro  fopra_» . p.l 

Vooa  frcfche  diciotto  fperdute  in  latte , feruite  con  parte  di  detto 
Latte, e butiro  fopra,con  zuccaro, e cannella,  con  fette  di  pano 
bruftellitc  fotto.-  s • p.l 

Porcellette  fei  alelfe.fernite  con  verdura, e fuo  condimento Topra.  p,« 
Sapore  di  Mandole  ambrogine  in  tondi  fei.  >•  ' 

Frauolini  fei  arollo,  regalati  con  fei  triglie  arofto  attorno  , con  va 
marinato fopra, con Pignuoli,  c zibibo,e  Palle  fritte , cop  zuccaro 
fopra  attorno.  - - p.j 

Voua  ripiene, e fottettate  con  butiro,  fernite  con  zuccaro,  c 
cannella  fopra-. . ^ ' p.l. 

Calamari  fei  ripieni , & alligati  con  latte  di  Pignuoli , e rodi  d’vo- 
ua , regalaci  con  Palle  fritte , con  zuccaro  fopra , e Limoni  caglia- 
ti attorno.  . , k - ; p.l 

Rauiuoli  fenza  fpoglìa , feruìti  con  formaggio  grattato , zuccaro , 
e cannella  fopra  con  butiro . • ; i p.l 

firagiuoie  di  Gongrio  arofto, feruite  calde  con  falfa  reale,  Pignuo- 
li,  e Paiferina  fopra,  con  Pafte,  e Limoni  tagliati  attorno.  . p.^ 

Vn  Fatticcio  d’Anguilla  grolla, con  Tarantello, Cardi  teneri, e 
Tartufali  dentro,  con  Pignuoli,  c Paflcrina , fcruito  caldo  con-, 
zuccaro  fopra-..  p.l 


Secondo  feruitio  di  Cucina . 


Vn  Infoiata  grande  in  piatto  reale . “■ 

j ttNj  Crollata  di  Mela  appiè, con  zuccaro, e cannella  dentro, 

V leruita  con  zuccaro  fopra . •'  p.l 

2 Calami  retti  fri  rtt , regalati  d i La  mpredozze  fritte , con  Saloia , c 

limoni  tagliati , con  tnclargolc  attorno . pi 

3 Pafticcctri  Tedici  alla  Genouefe , con  Conferua  di  Pera , e feoraa  di 

Cedro  candita,  con  butiro  frefeo  dentro,  feruti  con  gelo  di  chia- 
ra d‘voua  fopra-.,  " - p.t 

* UOr 
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4 Linguette  fci  fritte , regalate  con  Patte  sfogliate  Melandole  , e Li- 
moni tagliati  attorno . '*  p.t 

3 Pafticcetti  fci  sfogliati, con  Piccadiglio  di  Dentale,  Tarantello 
difilato  , e Codette  di  Gambari  dentro  , con  Tartuffoli,e.Pru- 
gnuoli  , con  feorza  di  Cedro  candita,  e fperie,  feruiti con zuccaro 
Topra_  . p.t 

6 Lampredozze  fritte  regalare  con  herbette  fritte , e Patte  sfogliate 

attorno,  con  Mclangole  tagliate.  p.t 

7 Vn  Fatticcio  sfogliato  con  rifletti  Ingredienti  delti  fopraderti  Pa- 

fticcetti  dentro,  con  Oftraghe  di  più  dentro,  con  Pignuoli , c Parteri- 
na , fei  uito  con  zuccaro , & acqua  rofa  fopra . p.  i 

8 Vna  Porcclletta  grotta  di  libre  fedici  foccertara , e lardata  con  Ac- 

cette Talare , e Tarantello  dirtalaco , feruica  con  Patte , Mclangole , e 
Limoni  tagliaci  attorno . v.<  ' p.t 

9 Truotte  fei  fritte,  regalate,  con  fci  Pera  feiroppace  fopra  a Tei 

fette  di  pane  bifeoteate  forco , con  zuccaro  fopra , attorno , con  Pa- 
tte , e Mclangole  tagliare . p.  i 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 


Si  muttr/umo  U fdmtUt . 

i TT  Na  Crollata  di  Pera  Fiorentine » con  zuccaro , e cannella  den- 
V tro  * feruita  con  zuccaro  fopra . p.  i 

t Cauolo  fiore  fcruito  caldo , con  Oglio , Tale , e pepe  fopra , con  fu- 
go di  Melangolo  . . p.  i 

g Qttraghe  cinquanta , fcruite  nelle  feorze,  con  loro  condimento,  p.  i 

4 Alogufte  fcruite  nelle  loro  feorze , con  oglio , & aceto*  eoo  pe- 
pe fopra-..  p.« 

5 Tartuttoli  attartufifolati , fcruiti  con  Mclangole  tagliate  attorno.  p.« 

€ Vliued’Afcoli.  _ • p.l 

7 Marzolini  di  Fiorenza  rno  partito  per  metà.  p.l 

8 Pera  buon  Chrittianc  ▼ernarecc.c . . p.j 

9 Cardi  teneri,  con  (àie,  e pepe  in  tondi.  p.l 

10  Pera  ,e  Mela  appiè  feiroppace , fcruite  con  Anici  confetti  fopra 

in  carte  di  Patta  li  zuccaro.  • p.p 

li:  Pergolcfe , & altra  Vua  frefea . p.s 

iz  . Cotognata  in  (ci  barattoli  di  vetro.  p.l 

Data  l’acqua  alle  mani , c mutate  le  falniette*  tona  glia,  e polle  le  Con- 
Ittrioni , e canditi  a beneplacito,  con  li  ftcccadcati  in  mazzetti  di  fiorii 
▼no  per  Conuitato. 
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Lifta  fcttima  da  graffo  di  detto  Mefe  » Cap.  V I I li 

Pranfo  alti  17.  Dicembre  161 1.  in  Roma , a va  Piatto  da  graffo  regalato  coti 
il  magro . fruito  tn  Piatti  reali  con  ventiquattro  viuande  di  Cucina  , (y  al- 
trettante di  Credenza , con  due  feruitij  <k  Cucina , t tre  di  Credenza . 

Primo  fcruitio  di  Credenza . 

Si  faranno  li  tondi  a chi  onderanno  fatti , fe  faranno  Prentipi , 
onero  Signori  grandi, 

1 \ T Oua  di  Bufale  feruite  con  zuccaro  fopra  > regalate  con  butiro  - 
V m forme  di  Malcheroni , con  zuccaro  , & acqua  toU  dentro 
’ attorno  il  piatto.  . p.i 

1 Bifcorri  Pifani  dodici  tramezzati  con bifeotti  di  pane  di  Spagna.» , t 
ferniti  con  Maluagia  fopra  <•..*.  . . - p.t 

ì Vna  Mortadella  di  Ferrara  cotta  in  vino,  partita  per  meri , e polla 
in  calta  di  Palla . e regalata  con  Tarantelio  infette  cotto  in  mo- 
llo cotto, attorno, con  profutto  sfilato,  fcruito  con  zuccaro, & 
acqua  rofa  fopra^  . p.t 

4 Vna  Torta  bianca  Marzapanata,feruita  con  diuerfi  fiori  attorno,  p.t 

5 Due  Capponi  falpimentaticonpoluercdi  Moftacciuoli  fini  dop- 
' pq  aleffi , e pattati  per  fatta  reale  , e lardati  con  Cocuzzata  di  Geno- 

uacandita  a lardelli,  e polli  in  cane  Urtila  di  Palladi  baffo  rileuo, rega- 
lati con  Carpioncini  accagionati,  e palliti  per  falfa  reale  attorno 
con  bifeotti  di  Sauoia . .*•  * p.t 

6 * Vn  tauoro  di  Palla  di  zuccaro  in  forma  di  rota, con  dioerfi  compar- 

timenti ripieni  con  diucrfcConfcrue,  e Cotognate  .feruite  con  fu- 
lignata  fopra  con  vna  goglictta  io  mezzo  di  detta  Palla  di  zuccaro 
con vnaftatuettaincima.  , p.j 

7;  Due  Pollanche  d’india  arollo,  c paffateper  falfa  reale,  e lardate 
con  feorza  di  Cedro , candita  alardelli,  contro  lauoro  di  Palla  di  zuc- 
caro in  bocca  , e regalate  con  tei  Truotteoccarpionatc  , con  fei  Pe- 
ra fetroppate  attorno.  . ’ p.i 

8 Vn  Fatticcio  di  Cofciotto  di  Capriola  forma  di  Pantera  a giacere 

di  baffo  rileuo,  feruito  con  verdura  attorno  .7  , , p.t 

9 ■ Vna  Colonnetta  coperta  di  gelo  con  le  piramide  indorate,  con  fia- 
''tucnetìi  Palladi  znccaroin  ama,  regalata  di  lei  Dettali  coperti  di 

c ; ‘gdoidi  piiàeoìori  attorno,  con  Palle  di  Marzapane  in  forma  di  Pelei  » < 
c fette  di  proietto  cotto  in  latte  con  gelo  di  chiara  d'vcua  foprju» 
attorno  il  piatto.  p. I 

10  Biancomangiare  con  polpa  di  Galline  dentro,  in  forma  di  Delfino 
regalato  di  detto  in  forme  di  Sirene , & altri  diucrli  Pela  attorno  • p.r 

Vn 


Digitized  by  Google 


Libro  Sedo.  t€ l 

1 1 Vn  Lioncino  di  Parta  fìnta  di  Marzapane  in  piedi  » riguardante  vcr- 
: folefopradetcc  viuande.  _ , p.i 

i z Due  ftatuettc  di  Parta  di  zuccaro,  cioè  vna  Vittoria#&  vaa  Abon-  . 
danza-» . , , p.z 


Primo  fcruiiiodi  Cucina. 


Piccioni  fei  di  Ghianda  cotti  con  Profutto  dentro,  in  M inrflr a,  coperti  con  Fi- 
nocchie ttt  bianchi  , [erutti  tn  Jet  cajft  de  Pajìa  in  T ondi . 


X 

X 

3 

4 

5 

6 


VNa  Torta  con  fette  di  Profuttofottili  , e Prouature  frcfche»coo 
zuccaro,  e cannella  dentro  ,feruita  con  zuccaro  fopra  . p.  x 
Lodole  ventiquattro arorto , regalate  di  Zinna  indorata  in  fette» e 
fritta, con  fei  Bragiuole  di  Dentale  pallate  per  falfa  reale  attorno,con 
Parte  reali  > e Melangolo  ragliate . p. I 

V n’Ala  di  fegato  di  Porco  icmolca  in  rete,  arorto»regaIata  di  fei  tefti- 
coli  arorto  attorno*con  Partereali»  Melangolo, e Limoni  tagliaci . p.  i 
Due  Capponi  alctfi  coperti  con  rauiuoli  fenza  fpoglia,con  formag- 
gio grattato,  zuccaro , c cannella  fopra , con  Cerucllato  fino  fpacca- 
to  attorno.  p.X 

Petto  di  Vitella  alerti),  e ripieno,  feruitocon  verdura  fopra,  re- 
galato di  fei  Porcellette  alerte  attorno,  condite  con  og!io,pepe , e fu- 
go di  melandole  fopra,  in  altro  Piatto  i parte.  p,i 

Moftarda della  Mirandola  e fapor  verde  in  tondi . 

Due  Germani  rip-eni , e fortertati , con  diuerù  frutti  dentro , re- 
galati con  Mela  Appiè  feiroppate»  e porte  f>pra  a fette  di  pane  bi- 
feottate,  con  zuccaro  attorno,  con  fei  Carpioni  piccoli  accarpionati 
con  falfa  reale.  p.X 


Seconda  portata  delti  primi  (èruitij  di  Cucina^  » 


7 Tpv  Ve  Cof  iottìdi  Ruffalotto in  guarmugia* con  Prugne,  e Vifcio- 

1 3 le  fecche  dentro  , con  mofiocotco  per  meri  di  vino  bianco, re- 
galati con  fei  linguatee  ripiene,  c foccertate  attorno , con  parte , e li- 
moni ragliati.  p.l 

8 Vn*  Anguilla  grofli , ripiena  la  feorza  dì  detta  con  Piccadìglio  di 

Vitella,  con  proluteo  adaretti , e fegatetti  di  Polli , midolla  di  Vacci- 
na dentro, con  feorza  di  Cedro,  pignuoli  ,c  patlerinz » con  fpetie , e 
fottertata,  con  (frutto, con  a gretta  in  grani  dentro  » feruita  con  det- 
ta agrerta  fopra,  con  decta  Anguilla  arorto  attorno,  con  Melan- 
golo tagliate.  p.i 

5 Vn  Polpettone  all’Inglefe  arofto  allo  fpedo , con  carta  vnti  at 
torno, fiorita doppo  coito  eoa  Cocuzza.a  di  Gcnoua,i  lardelli, 

rc- 
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regalato  di  Triglie  fei  arofto  attorno,  patiate  per  falfa  reale , con  pa3 

I he,  e melangole  cagliate.  , p.i 

10  Tefie  fei  di  Capretto  ripiene  fenz’ofli,  e fotteftate,  8f  alligate 

con  latte  di  pignnoli,e  rolli  d’voua,  regalate  di  fei  Calamari  rt- 
pieni  , e fottetiati , & alligaci  come  le  lopradette  tede  attorno , 
con  palle , e limoni  cagliati . p.i 

I I Due  Pollanche  d’india  più  groffe  di  Cappone  ripiene , c foccetiate  » 

con  diuerti  frutti  tagliati  in  fette  dentro , regalate  di  Tei  Bragiuole  di 
Dentale  attorno,  con  Palle , e Limoni  tagliati . p.r 

1 1 Vn  Pafliccio  grande  ouaro , con  vn  tramezzo  di  Palla  in  mezzo , e 
da  voa  parte  ripieno  di  Vitella  in  bocconi , lardati  con  lardo , e fc  or- 
za di  Cedro  candita  a lardelli , con  fette  di  profutto,&  altri  diuerlì 
regali  da  grado , dentro  , e dall’altra  parte  Ombrina  in  bocconi  lar- 
dati con  Tarantello  ditialato , e feorza di  Cedro, con  Tartuffoli,c 
Prugnuoli , & altri  diuerlì  regali  da  magro  dentro  , condito  con  buti- 
ro,(eruico  caldo  con  va  lauoro  di  Palla  intagliato  fopra  con  zuccaro.p.i 

Secondo  feruitio  di  Cucina . 


Vnlnf ilota  grand*  con  fiat  urne  dentro , t fti  fittole  in  tondi  l 


1 

2 

3 

4 

5 

6 


VNa  Crollata  di  Mela  Appiolonecon  zuccaro , e cannella  den- 
tro , feruita  con  zuccaro  fopra.  p.i 

Tordi  Tedici  arofto , regalati  con  diciotto  frittelle  di  Pefcelgnu- 
do.feruite  con  zuccaro  fopra,  con  Paftc  sfogliate , Melangole , c Li- 
moni tagliati  attorno . p.  I 

Pafticcetti  fedici  alla  Genouefe,con  midolla  di  Vaccina , e Confer- 
ua  di  Cedro  dctro,feruiti  con  vn  lauoro  di  Palla  fopra  con  zuccaro.  p.r 
Quaglie  dodici  arollo,  regalate  con  fei  Frauolini  fritti  attorno, 
con  Pafte , Melangole , e Limoni  tagliati . p.  I 

Pafticcetti  fei  sfogliati , con  vn  tramezzo  di  palla  in  mezzoacia- 
fchcduno , e da  vna  parte  Piccadiglio  di  Vitella,  con  fuoi  regali  da_. 
graffo  dentro , e dall’altra  parte  Piccadiglio  di  polpa  di  Pefci,con  fuoi 
regali, e condimento  da  magro  dentro, fcruiti  caldi  con  zuccaro, & ac- 
qua rofa  fopra . p,  i 

Piccioni  fei  di  Cafa  arofto , regalati  di  Calamaretti  fritti  attorno 
con  Pafte,  Melangole,  e Limoni  tagliati.  p.I 


Seconda  Portata  delli  fecondi  fcruiti;  di  Cucina . 


7 T)  OJIanchette  d’india  fei  atiaggianate , Cernite  con  falfa  reale  in  fei 
X vafetti  di  Palla  in  forma  di  Cuori,  con  Cappari  di  Genoua  den- 
tro , attorno  con  Lamprcdozzc  fritte , e Melangole  tagliate.  p.r 

8 Vn 
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t Vn  Capretto  intiero  lardato  minuto  arorto , regalato  con  Gam- 
barelli  di  Mare  fritti  attorno,  con  Parte , Melangolc , e Limoni  ta- 
gliati. 

9  Vn  Particelo  all’Inglcfe,  con  Piccadiglio  di  Vitella , midolla  di  Vac- 
cina , graffo  di  detta , con  (corea  di  Cedro  candita , e profano  in  fet- 
te dentro , con  Animelle , e diuerfi  Vccellc  tti , & altri  regali  dentro 
feruito  con  gelo  di  chiara  d'voua  fopra . p.  t 

«o  Perdicc  fei  lardate  minute  arofto , feruire  con  falfa  reale , e Cappa- 
ri  di  Genoua  fopra , con  Gouetti  fritti , c Parte  attorno  con  Limo- 
ni  tagliati. 

I l V n Cofciotto  di  Caprìo  per  fino  al  lombo , lardato  minuto  aroftoi  « 
feruito  con  falfa  reale,  & Vliuc  fene’offì  fopra,  con  Granci  teneri 
fritti  attorno , con  Parte , e Limoni  tagliati . p<| 

1 a Due  Fagiani  aftaggianati  feruiti  con  falfa  reale , & Agrerta  in  grani  ‘ 
cotta  indetta  falfa  (opra, con  fei  Lodolein  parta  di  sfoglio  attorno, 
con  Limoni  tagliati.  ° ’ 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluietU  bianche . 

.*  \ 7 Na  Crollata  di  Conferua  di  Mela  appiè  fcruica  con  zuecaro 

V lopra_/ . • - 

a Oftraghe  cinquanta , feruite  nelle  (corre . i* 

3 Alogulte  dui  feruite  con  oglio,pepe,  & aceto  fopra  nelle  lo- 
ro feorzt. . r 

4 Granceuole  fei  in  Pottaggio,  feruite  nelle  loro  fcorie , con  Limo?’  * 

tu  tagliati  attorno . D 

I.;,  Tat tuffoli  attartufifolati  in  tondi,  e piatto. . 

6 t Vliue  di  Komagna  con  loro  condimento  fopra  . o r 

?<  formaggio  di  Komagna . . 

. Pera  Bergamotte  feruite  con  verdura . p.  i 

9 Waron‘arorto,  confale,  e pepe  fopra,  confugo  di  Melangolo . p!j 

io  Cardi  bianchi  con  falc , e pepe , in  tondi  * di 

1 1  Finocchi  bianchi  di  Bologna . jj* 

iz  Pera , e Mela , feiroppate , icruite  con  Anici  confetti  fopra . p.  i 

ij  Cotognata  in  fei  barattoli  di  vetro.  i.  . !£_ 

*4  Vua  bianca , e negra  frefea , e ben  conferuata . p, , 

Data  l’acqua  alle  mani,  e mutate  le  faluiette.e  couaglia  , e porte  le- 
Confcttioni,  a beneplacito,  con  Canditi  diuerfi,  c llcccadcnti  Inorati  , 
fopra  a v na  r azza  > o Caneftrella  cTArgento  • 
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. ! ' 4 d 1 * • ■■  » £ • * i i • ? 

Lifta. prima  da  graflo  di  Gennaro  . Cap.  I X. 

Pranfo  al  primo  di  Gennaro  16*4  „m  Roma*  v»  Piatto  con  fediti  viuande  è 
C ut  ma  , e fediti  dt  Credenza  Jeruito  mP  tatti  rialt . , . t . . 

: ■'  ■ . k . .1'. 

Primo  fcruitio  di  Credenza^  >•  -» 


, , c",I  ■ - • 

j TjVtiro paffuto  per  Serringa  con  zuccaro,  & acqua  rofa  dentro» 

XJ  feruito  eoo  zuccaro  fopra.  p.i 

i Bifcoitidi  Panedi  Spagnajfmiiticon  vitro  amabile  fopra  in  tondi.  p.i 

5 Vn  profutto  di  montagna  cotto  in  latte  > e netto  dalla  codica,  fcr- 

uito  freddo  con  fulignata  fopra  .1  - ->  : • < p.l 

4 Vna  Tartara  in  cada  di  Parta  con  latte  zuccaro  » & vou* sbattute»  i 
con  acqua  rofa  dentro , feruita  con  Anici  confetti  Copra . p.  X 

j Due  Capponi  falpimenrati , con  pofucre  di  MoftacciuOli  fini,  con 
faluiecta bianca  fotto, regalati  di  Btfi otti  di Sauoia  attorno.  p.l 

6 Pelacchiaci  fei  con  due  Cedri  canditi  in  mezzo,  feruiti  con  fal- 
uiecta bianca  fotto.  i . p*> 

7 Vn  Pafticcio  di  due  Cofciotti  di  fuffalatto  in  forma  di  Aquila  con  li 

Gigli  nel  petto  di  baffo  rileuo , feruito  con  verdura  attorno . ’ p.  t 

8 Bianco  mangiar*  con  polpa  di  polli  denrro,  in  forma  di  Lion  pardo 

a giacere,  regalato  di  detto  in  torma  di  G gli.  * Mafchcroni  attorno,  p.t 

Primo  feruirio  di  Cucina.  , -- 

S imbuitila  in  minrjlra , & alleata  in  1 >oM . 

t,  » -T  Na  Torta  di  Crema  .feruita con  zuccaro  fopra.  1,1  p.j 
x,  y Tordi  dodici arofto» regalati  di  fallicele  fine  aroflo attorno*  * 

. con  Parte  reali,  Melangole,c  Limoni  Cagliari.  . > p.l 

Vna  fuppa  di  pane  Papalino  in  fette  bilcortate,con  vino  bianco 
amabile, & Animelle,  e fegatetri  di  Polli  fricct  fopra, con  parte  di  bro- 
do graffo , e fugo  di  Melangolc , con  fpetic  dolce  a baltanza  dentro , 
feruita  con  Pignuoli  confetti  fopra.  , p.l 

4 Due  Galline  impaliate  alerte  coperte  con  Annolini  alla  Bolognefc, 
cioè  Torcclletti,  feruiti  con  formaggio  grattato,  zuccaro , e cannel- 

; la  fopra_j . P-* 

j Vn  petto  di  Caftrato  aleffo , feruito  con  herbette  buone  fopra . p.  1 
Moli  arda  forte , & agliata  in  tondi . 

6 Vno  fpezzato  di  Ruffalotto  in  Guarmugia  con  vino  bianco , e 

mollo  cotto  dentro , con  diuerfi  fructi, feruito  con  detti  frutti  fopra, 
con  Palle  , e Limoni  tagliati  attorno . p.  1 

7 Due  Pollanthctie  d’iudia,  ripiene , c foctcftate  con  Prugne  di 

Mar- 
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Marfìlia , e Vìfciole  fece  he  dentro , & altri  frutti,  feruite  con  detti 
frutti  fopra  . con  Fide  , e Limoni  tagliati  attorno.  p.| 

t Vn  Pafticrio  di  Polpette  ripiene  dt  Vitella  , con  Tartuffoli,  e Car- 
di teneri , Ct  altri  regali  dentro , feruito  caldo  con  zuccaro  fopra . p.  i 

* '.  >■  ' ‘ * ■ * 1 ‘ * * ! 

. , Secondo  fcruitio  di  Cucina. 

Vn  Inalata  grande , e piccole  a beneplacito  . 

1 T7  Na  Crofhttdi  Mela  rofe,con  zuccaro,  e cannella  dentro,  ... 

V r fcrliica  don  z iccaro  (opra . ' ‘ ' 1 j£;t 

% Animelle  di  Virclla  para  quattro  arollo  innolre  in  rere , t egàlate 
di  dolici  Lodolc  arollo  attorno , con  Palle  sfogliare , Melangolo , 
e Limoni  ragliati p.t 
$ Palli  'certi  fedici  alla  Genouefe.con  Conferua  di  Meli  Appiè,  e Pa- 
lla di  Gemma  dentro,  con  midolla  di  Vaccina  ,feruici  con  gdq  di 
chiara  d‘vbua; , e zuccaro  fopra . p.  t 

4 Beccacele  fci  lardate  minute  aroflo  .Pernice  con  falfa  reale, e zi- 

bibo  cotto  in  detta  (alfa  fopra,  con  Palle,  e Limoni  tagliati  ac- 
romo. p.t 

5 VnPaflictio  airfnglefe,  con  Piccadiglio  di  Vitella  .midolla di  Vac- 
<cina,c  diuerfi  Vccdlctri,  con  fegatettidi  I olii  denrro.con  Cardi 

teneri , c feorza  di  Cedro  candita,  & altri  regali , feruito  Con  zuc- 
• caro  gelato  fopra-, . p.l 

6 Li  quarti  di  dietro  di  tu  Capriuoletto  per  fino  alti  lombi,  lardati 

minuti  arollo,  fcruiti  con  fiWa  reale,  c Prugne  cotte  in  detta  falfa  fo- 
pra , còrf  Palle  , e Limoni  fagliati  attorno  . p.I 

7.  ' Due  Capponi  gradi  lardati , arollo,  fcruiti  con  falfa  di  Agrcfla,c 
moftocotro  fopra,  con  Palle,  e Limoni  tagliati  attorno.  p.t 

S Vitella  mangana  libre  otto  arofto,  feruica  con  Palle,  Melangole, 

5 Limoni  tagliati  attorno.  ...  p.i 

Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluiette  bianche . 


1 T T Ni  Crollata  di  Mela  ruggini , con  zuccaro,  e cannella  dentro 
V fcruita  con  zuccaro  fopra  . 


1 Tartuffoli  attartuffolati , con  Melangcle  attorno . 

3 Vlnie  di  Romagna. 

4 Vn  Marzolino  di 'Fiorenza , partito  in  mezzo. 

5 Mela  Approlone,ePera  Fiorentine. 

6 ' Cardi  bianchi , con  Tale  , e pepe  in  tondi. 

7 Maronj  aroflo  con  falc , e pepe  fopra . 

V Vùa'biauca,c  negra. 

Il  a 


P- 

P- 

.P 

P' 

P- 

P' 

P- 

Me?' 
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9 Meli  rofe  feiroppate , fertiire  con  tralea  Copra . 


M 


io  Cotognata  in  fei  fiarole,  feruita  con  Aùci  di  mezza  coperta^ 
fopea_. . ' ■ i p.t 

I>  ita  l'acqua  alle  mani,  fi  muteranno  le  faluicttc , e Touaglia  > e.  fi  polle- 
ranno le  Conieccioni  , e canditi  a beneplacito,  c doppia  feruice  » fi  daran- 
no ftcccadentilauorati  fopra  di  vna  tazza,  o fotcocoppa  d Argento. 

Lifta  feconda  da  grado.  Cap.  X. 

Citta  olii  4.  Gennaro  1614.  a vn  Piatto  rinforzato , /erutta  in  Roma  in  Piatti 
» reali , con  dodici  viuande  di  Cucina , & altrettante  da  Credenza  . 

Primo  feruitio  di  Credenza. 

V ri  Infoiata  grande , e otto  piccole  in  tondi 

1 TrN  Profurco  cotto  in  vino . feruito  con  gelo  di  chiara  d’roua, 

V e zuccaro  fopra,  con  fette  di  Calarne  tramezzate  con  Litno- 

nitagliati  attorno.  * p.I 

% Vna  Torta  con  Capi  di  latte, e Prouature  frefche  dentro,  con 
zuccaro,  e cannella,  feruita  con  gelo  di  zuccaro.e  chiara  d'voua». 
fertilmente  fopra.  p.I 

3 Due  Capponi  falpimentati  regalati  con  Mela  feiroppate,  e fei 

Pignoccati  attorno.  p.t 

4 Vn  Fatticcio  di  Cofciotto  di  Vitella , di  batto  rilcuo , feruito  con 

verdura  attorno . p.I 

5 VnaPolIanchettad’Indiainformad'Aquilacopertadi  gelo , rega- 
lata di  detto  gelo  attorno.  p.I 

6 Bianco  mangiare  in  forma  di  Cagnuolo  a giacere  , regalato  di  det- 
to in  forma  di  Maccheroni  attorno . p.  1 

Primo  feruitio  di  Cucina  .' 

Pane  grattato  in  mine  flra, cioè  la  Briniamola,  & alligata  in  voua . 

I T rNa  Torta  alla  Genoucfe  con  herbe  dentro,  feruita  calda  con_. 

V zuccaro  fopra.  p-I 

» Tette  quattro  di  Capretto  fatte  fenz’offi , e fpezzate , Si  indorate, 

e fritte.fcruire  con  zuccaro  fopra , regalate  di  fcdici  tomafelle  attor- 
no.con  mclangole , e Limoni  cagliati . p.  r 

3 Due  Capponi  aitili  .coperti  con  Per  fiche,  fecche,  cotte  in  buoi.» 

brodo, con  profutto  dentro  , feruite  con  formaggio  grattato , zucca- 
ro , e cannella  fopra, con  detto  profutto  in  fette  attorno.  p.I 

Moftarda  forte  in  tondi  otto . 

4 Vn  Polpettone  all’  lnglefe , in  forma  di  Aquila , fiorito  con  Co- 

cuz- 
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cazzata  candita  a lardelli  fopra,  con  Palle  reali , e Limoni  raglia* 
ti  attorno.  ' . ' • '•  ' ' -I  P** 

5 . Germani  tre  ripieni,  e fottellati  con  diucrfi  frutti  dentro  »regala- 

' ' ci  con  Patte , e Limoni  tagliati  attorno . j m-  . \ p«I 

6 Vn  Pafticcio  grande  di  Vitella  in  bocconi  hrdati,con  fcorza  di  Ce- 

dro candita  a I xrdclli , trame zzara  con  lardo*  con  fegatqtci  di  J?olli , 
e Cardi  teneri  dentro , con  profutto  , & vno  fpczzatp  di  quattro  Pic- 
cioni * 8i  altri  regali  * feruito  caldo  con  zuccaro  l’opra . p<  I 

' - *“  - * f . T 4 f . 

Secondo  (eruitio  di  Cucina  . 

— • • . ' « • J ' « v * 

t ' T T Na  Crollata  di  Prugne  di  Marfilia  fenz’offi,  con  zuccaro*  e can- 
V nella  dentro,  feruita  con  zuccaro  fopra.  ; j.  ;'p.l 

X Tordi  fediiiarofto  alla  Fiorentina  , regalati  di  otto  Tefticoliaro- 
fto  attorno , con  Palle  stoglure»MelangQle , e Limoni  tagliati . p.  t 

J Starne  otto  lardate  minute  arollo  *feruice  con  falla  reale,  e Li- 
monccllt  ragliati  minuti  fopra,con  Pafte.e  Limoni  tagliati  attorno  . p.  t 

4 Vn  Pailiccio  aU'lnglcfc  con  Piccadigho  di  Vitella  . & Animelle  di 
detta,  e diucrfi  Vccellccti  dentro,  con  profutto,  e midolla  di  Vaccina, 

& altri  regali  feruito  con  gelo  di  zuccaro, con  chiara  d’voua  fopra.  p.i 
Due  Pollanche  ^l’India  lardate  minute  arofto,  fcruite  con  falfa  rea- 
le , Se  Vii  ue  fenz’ofli  fopra , con  Palle  * c L moni  taglia  ti  attorno . p.  t 
Vn  Cofciotcodi  Caflrato  , ripieno , &.  arollo  , regalato , con  fedi- 
ci  Lodole  in  Palla  di  stogi.»  attorno , con  Melangolo , e Limo- 
ni tagliati.  . p.i 

Secondo  rcruicio  di  Credenza  . 


5 


Si  mut fratina  le  Salviette  a beneplacito . 


•1 


t TfNi  Crollata  di  Pera  Fiorentine,  con  zuccaro,  c cannella  dea- 
V tro  » feruita  con  zuccaro  fopra . 


i Tartuffoli  actartuffolaci , con  Melandole  attorno» 
j Vliue  d’Afcoii  .<  f ’.»■*,  ••  ’ 

4 Formaggio  di  Creta  partito  per  metà. 

J Pera  Riccarde  , e Mela  rofe . i 

6 Cardi  bianchi  con  file , e pepe  in  tondi  • 

7 Finoc.hi  di  Bologna . . , 

8 Vua  diuerfa  ben  confcruata  frefea . . , 

9 Pera , e Mela  appiè  fciroppate,fcruite  con  fulignata  fopra . , 

10  Cotognata  in  fcatole  otto,  o;  . < , 

Dan  l’acqua  alle  mani,  con  otto  fteccadenti  in  fette  di  Limoni  (opri* 

Tnaiouocoppa  d' Argento , 


Pi 
fi 
: P-«: 
P*I 
i P-I: 
P*f 
P« 
!•« 
fri' 
P-» 


Li- 
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Lifta  terza  da  graffo.  Cap.  XI. 


■:i  \n 


Pranjo  atti  6.  di  Gennaro  1614.  in  M adrià  Villa  del  Re  dì  Spagna , a due  Piati 
fi  dn  dodici  tiuande'di  Luana , e dodici  di  Credenza , /erutto  in  Piatti  j 
rtali >con due  feruti  y diLredenza \tdue.dì  Cucina  , tngior-  v> 

■ F-  >■  < •:  J tio  della  Cinomi /tona' del  Signore^ . t , 


Primo  feruitio  di  Credenza-». 

•dii  . . ! ì ,1  Ol# 

1 Antucc 

lES/le.lé - ...  • 

Due  profutti  cotti  tn  latte, e porti  in  caffè,  regalati  dirette  di 
Mortadella  atttWftoi  - » . . • P * 


• ia  ; . i ; Ì . . •_  Ì i ' re 

1 Antucci  ventiquattro  allaPifana,feruici  con  Maluagia  amabi- 

t-a2Zé4»Bnriettana.'n  il  - • • j if.  1 • " ' * p.^i 


IviunaactM  duwnw«  r • ^ * r4» 

ipue  Torte  bianche  conCapi  dilatte.eiarmiggio  frefeo  dentro  , 
fcruite  con  zuccaro  fopra . <l  1 p.l- 

q Due  pa (lìcci  di  due  Gofdotti  di  Caftrato,  informa  di  due  Cappel- 
li da  Prdati , feruici  con  verdura  accorno . ì ! * p.i 

5 Capponi  quattro  falpimentaci  scoperti  con  ftrioghetee  di  gelo 

• di  più  colori . ■ - • ’ ' •-  P** 

6 Bi  meo  mangiare  con  polpa  di  Gilline  dentro,  in  forma  di  duf_ 
Aquile, regalate  di  détto-in  torme  di  Nicchi , c Pignoccati  attorno,  p.l 

. .1  a • v „ v Stimo:  feruhioidi.Ctjcjr^.. 


M acca t oni  di  Sardtgna  in  minrjìra , 


,r 


1 Eruella  di  Vitelli  p ra  due  m^oPite  , é Fritte  .tegliate  di  venti- 
vi quattro  roma,(<.lle  d»  legato  di  Leccioné  attorno,  feruite  con_> 
zuccaro  fopra  > coi  Melangoli  tagliate  attorno . p.l 

1 Capponi  ^arrtW  alerti  coperti  ron  rtringhettr. di  Geroua,  fer-  , 
-aire  con  formaggio  grattato  re  fpecie  fopra  , con.  Gemellato  finp 

-attorno.  .3  ^ • -J-f  <■  ' J , '•  P**i 

jj. . Due  petti  di  Ciftracoalefiì,  fcruiticonherbctte,  e fiori  fopra . p.i; 

i«v  Sapor verde , e moftardafocteiti:tundiv 

4 ; • Polpettoni  vcnciquattro  di  Cofciotco  di  Vitella  ripieni , e fottefta-  . 

iti,  conagrefta  in  grani  dentro,  fertiiti  con  detta  agrefta  fopra  con., 
apatie  reali , e limoni  tagliati  attorno.  p.l 

5 : Due  Oche  ripiene  con  diuerfi  eccèlletene fe^atetti  di  Polli, & alati 

.( Tègali  dentrb,c  lotté|iate'coodiuer(»frutn  miète  dentro, (mute  cpn  -. 

1 pfe{ìe,rnelangole,e  limoni  ragliati  attorno,e«on  detti  frutti  fopra^-.  p.l 
©■^'Due;pyn>tci  tì«  vtWfpczaatotfi  lè&cioui,ic  Animelle  di  Vitclla>con 1 
cardi  tenori, & tartuftoli  dentro,  con-profuctoin lette,  & altri  regali-, 
fcruito  calcio,  con  zuccaro  fopra . p.a 

Se- 
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Secondo.feruitiq  di  fucina  .^{jj  j 


, Due  infoiate  in  Pittiti  reali. 

1 ’ • • ; • ■'.  .ni)  ’ >,  o •»*.*•«! 

t T\Vc  Crollate  di  Confcrua  di  Fora  , feruite  con  zuccaro  fg- 

JLJ  pnu  . ••  V i 

• z Quaglie  ventiquartroaroftp,feruiteconpaftesfcgliate,mclan- 

gole, e limoni  tagliati  attorriov  il'::  urr  ’t'*  p.z 

3 Perdite  dodici  lardate  minute  arofto, ferirne  con  lalfa  reale,  e Dat- 

talicagliati  fopra,  con  pafte  ,e  litnbrii  figliati  attirilo  : * * ~p.» 

4 Due  fatticci  airinglcfc , con  Piccadiglio  di  Vitella , Midolla  di 

Vaccina , tcfticoli  di  Laftraro  dentro , con  diuerfi  vccellwti , e Prod 
Putto  in  fette,  e feorza  di  Cedrò  ic&nditjt , con  Cardi , c Carciofi 
teneri , & altri  regali,'  feruiti  con  GtkJ’di  chiara  d’voua , con  zuc- 
caro fopra.  K '•  • f i.  iK  .<  > p.x 

5 Due  Lepre  lardate  minute  arofto,  feruite  confalfa  baftarda,#  .. 

. limoncclli  cagliati  minuti  fopra  , con  paflc,  e limoni  tagliati  at- 
torno. ; " " ' ? p.z 

4 Due  Pollanche  d’india  gròflfc  lardiate  minute  arofto  , fcruite  con- 
falfa  reale,  e prugne  fecche  cotte  indetta  falfa  fopra* con  pafte sfo- 
i gliatc , e limoni  taglfatì  attorno . ' ,r*'  ' ‘ ' >>”  ' p.z 

, Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  fxluìette  » beneplacito . 


. .«  . , 

j T\  Ve  Croftatc  di  confcrua  di  Cotogni  , fcruite  eoa  zuccaro 
I J (opra-..  *'  ‘ ■ p.z 

3 CrìadtHos  di  tierraattartuffolatì.  p.z 

3 Due  forme  di  Calcio  Valcntiano . p.2 

4 Pera  Bergamotte , e Carouefle . p.z 

. j • Cardi , e Carcioffi , con  Tale  , e pepe  in  tondi.  p.z 

6 Vliue  di  Genoua , con  oglio  , & aceto  fopra . p.Z- 

7 Finocchio  contettato  con  Gambi.  <•  p.z 

8 Mela,  e pera  feiroppate,  feruite  con  Anici  di  mezza  coperta— 

fopra—.  1 p.z 

g Due  Confettiere  piene  di  diuerfi  Conferii . p.z 

io  V ua  frefea bianca , e negra . p.z 

it  Cotognata  in  quattro  Icatole  grandi . p.z 


Data  l’acqua  alle  mani  , con  dodici  PaliUos  in  RucdicilUs  de  limon_, 
fopra  due  Sottocoppc  d’Argcaco . 


J 


U- 
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Lift*  quarta  da  irugro^  Cap.  XIL 

Prarifo  olii  9.  Gennaro  i621.it>»  Pi  aito , /erutto  in  Roma  m Piatti  reali, 
eoi  fediti  V mende  di  Cucina  ■ & alerei  ante  di  Credenza  , con  1 m ferme»  de 

1 frutti  di  Mare  di  più  di  detta  Credenza-*  • 

Primo  fcruitio  <4i  Credenza-»  • 4 

, Vtiro  con  zuccaro  , & acqua  rofa  dentro  » in  forma  di  Lioncino  a 

iD  giacere  , regalato  con  detto  butiro  » e Ricotta  pallata  per  la_* 

2 T Bilcottidj  pane  di  Spagna  fruiti  con  Maluagia  fopra  . P-1 

, /Earantello  diffalco  cotto  in  vino , e mollo  cotto , tagliato  in  fet 

ce,  regalato  con  Croftini  .di  Cauialedi  Ferrara  attorno.  p.l 

4 1 VnaTotta  bianca  di  Monache  marzapanata.  p.« 

• t Truottc  foi  accarpfonate,  pallate  per  falla  reale  , regalate  di  Mela 
\ feiroppate^c  dodici  marzapane».  in  forma  di  pelei  d.ucrf,  attorno  p., 
6 Due  Cedri  canditi  regalati  di  fci  p«zi  dl  pacchiati  di  diuerfi  ^ 

7-C°Vn  Pafticciodivn  Dentale  grofloin  forma  di  detto,  feruito  con  ^ 

verdura  attorno . f ‘ 

8 Bianco  mangiate  in  forma  di  Delfino,  regalato  di  detto  in  forme 

di  diuerfi  Pefci,  e Nicchi  attorno.  _ . . . P*1 

q VnaGugliadi  vetro  coperta  di  gelo,  con  diuerfoPcfcio  viuod 

tro  , con  fci  Dentaletti  coperti  di  detto  gelo  attorno . P-  * 

, * . »,  . ~ e . , * .»  - « 

Primo  fcruitio  diCudiud-». 

’ M i/o  cotto  in  latte , con  butiro  dentro  in  mineflru , & alligato  in  voua . 

, j js[a  Tortacon  prcfenzuola,  & herbe  dentro  alla  Gcnouelc,» 
V fcruita  con  zuccaro  fopra.  . P-‘ 

x-  Voua  frefche  da  beuere  diciotto,  con  faluierta  bianca  lotto.  p.l 

, Vna  oglia  allaSpagnuola , con  diuerfi  legumi  cotti,  eoo  rarantel- 

* Io  diflalato.e  Luccio  sfornato  dentro,  con  vno  Scortano  gt  olio , 
cotto  a parte  alelTo  lotto,  fcruita  calda  con  oglio,  e Ipetie  fopra  ^ 

4 abVoua  frefche  fedici  fperdute  in  latte , fcruite  con  fette  di  pane  bru- 

* ftellite  fotto  , con  butiro , e parte  di  detto  latte  fopra , con  zucca- 
ro. e cannella-* . . ' . . . r 

5 Duefpigolc  alette,  coperte  con  Cauoli fiori,  con  oguo,pepe, e lu- 

go  di  melangole  fopra . ...  P* 1 

Sapore  bianco  con  mandole  ambroginc  in  tondi . . 

r 6 Tn- 
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6 Trìglie  dodici  arofto,  con  (alfa  reale,c  zibibo,  con  Pignuoli  Copri* 

• con  patte  , e limoni  tagliati  attorno . p.t’ 

7 Rauiuoh  fcnza  fpoglia , con  formaggio  grattato , zuccaro , e can 

nella  fopra.  p.l 

g Vn  Fatticcio  di  Porccllette  in  bocconi , con  Tartuffoli,  e Cardi 
ceneri  dentro,  con  Taramcllo , & altri  regali  .feruico  caldo  con  zuc-  • 
caro  fopra-,.  . p.r 

- Secondo  fcruitio  di  Cucina..» 

Vn  Infoiata  grandi,*  fei  piccole  in  tondi. 


I T7”Na  Crollata  di  Confcrua  di  Perfidie,  feruita  con  zuccaro 
y fopra__».  p.| 

% Calamarctti  fritti , regalati  di  Gambarelli  fritti  attorno,  con  patte 
sfogliate,  c melangolo  tagliate.  , p.i 

3 Paftiecetti  fedici  alla  Genouefe , con  Conferua  di  Cedro,  e butiro 
frefeo  dentro, feruiri  con  gelo  di  chiara  d’voua  fopra  con  zuccaro.  p.i 

4 Lampredozze  fritte , regalate  con  Granci  teneri  fritti  attorno,  con 

pafte , melangole  , e limoni  tagliati  attorno . p.  * 

5 Vn  Pallicelo  grande  sfogliato , con  Piccadiglio  di  Dentale,  Oftra- 

ghe  » Codette  di  Gambari , e Tarantello  difilato  dentro, con  Tar<- 
luffoli  ,e  Frugnuoli  fecchi , e rinuenuti,  con  Pignuoli , e Paderma  , 
e Dattali  tagliati  dentro,  feruito  caldo  con  zuccaro  fopra.  p.t 

6 Vna  PorceHetta  di  libre  dodici  aroflo  al  forno  .lardata  con  Ta- 

rantello, & Alice, feruira  con  falfa  di  agrefta , con  zibibo  fcnz’oifi  in-, 
grani  fopra , con  pafte  sfogliate , e limoni  tagliati  attorno . p.t 

7 Sei  frittate  ripiene  a fcartocci,  con  pera  Iciroppate.e  feorza  di 

Cedro  candita  dentro,  feruitc  calde  con  zuccaro.  e cannella  fopra, 
con  dodici  Granci  teneri  fritti,  e limoni  tagliati  attorno.  p.t 

8 Sei Frauolini  fritti  .regalati  di  Alicette  fritte  attorno, con  palle, 

sfogliate,  melangole,  e limoni  tagliati.;  p.t 


Secondo  feruitio di  Credenza. 


Si  muteranno  le  faluiette  bianche  dopfo  che  fi  faranno  feruite  le  fiotto  notate^ 
vitande  di  frutti  di  Alare  • 

I ✓"'V  Straghe , e Paueraccie  fenza  feorza  in  Pottaggio,  con  oglio , pe- 
V-/  pe,  c fugo  di  melangole  dentro  . feruite  calde  con  fette  di  pane 
bruftellite  fotto.con  limoni  tagliati  attorno.  ’p.l 

i . Alogufte  feruite  nella  feorza  doppo  cotte , con  oglio,  pepe,  & ace- 
to fopra_» . ’ p,  i * 

3 Oftraghe  nella  feorza  numero  $o.  feruite  calde  con  oglio,  pepe, 
«fugo di  melangole  fopra,  p.i 

Min  Cap- 
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4 Cappe  longhe  regalate  di  Cardecti  di  mare  atcarno.con  ciglio  , pe- 
pe , e fugo  di  mclangote  (opra . . ■ . R >*.p.t 

j Granceuole  lei  >lcruite  nella  feorza  , con  oglio,  pepe , icn  fugo  di  t 
' melangolc  fopra . . • r ■ ' p.  i 

6 (iambari  con  feorza  d'acque  dok’i  ,feruicr  con  aceto , e pepe  fo-  > 

pra  doppo  cori . , ■ i . ; p.t 

f Pafttccecci fi.  f operri, con  vn Porci» pecco 4i  Telline-,  e Cappo 
tonde  , e Tartuffoli  dentro , feruici  con . vn  copricqre  di  parta , con 
xuccaro  fopra-, . * * - •••  • * p>t 

8 Cappe  di  fan. (a  opo  fluite  calde  niella  feorza,  con  oglio,  pepe,  e 

fugo  di  mclangóle  fopra.’’  l”'  p.t 

t, . . ■ • •< . «•,  . , — -r  . 

Ter  zo  ferurio  di  Credenza . . ■ > 

* . i • - . 1 1 » * i ( ..i  l’.  * > t £ I a 

I "T  /■  Na  Crortara  di  Mela  Appiè , con  zuccard , e cannella  dentro. 


V ferurta  con  z occaro  fopra . :i  ' p.g 

a Form  tggiectidtiRomagna  foiccaripeif  meti , tre;  i*  p.i 

j . Pera ( arouelle dodici , nfcaldate  alle  bragie.  p.x 

4 t Vliue  di  Romagna . ....  p.  i 

jr  Cardi  bianchi,  con  Tale,  e pepe  in  Tondi.  . p.i 

6 . Maromarofto,oonzu  caro  ,& arquarofa Copri»  i • >.  • p.l 

7 , ^Mela/ciroppate  , con  Anici  di  »na co, r crea foprac  . p.i 

8 Vua  frefea  canferuaca bianca  , e.  negra  * t * p.I 


Data  l’acqua  alle  mani  ,e  mutate,  le  -diluirne  ,e  tonaglia,e  porto  ìc_* 
Conlertioniin  Tazze  d'argenco , orco  di  dicerie  forti,  e canditi  didmcr* 
fe  forti  Piatti  due  reali»  e doppo  Cerulee. dette  Confcttioni , porto  li  rtecca- 
denti  con  mazzi  di  bori  in  tazza  d'argento  num.  fci . 

, : . . , . >.  i « .. . • j . . . 

. Lifta  quinta  rinforzata  da  graffo . Cap.  XIII. 

% : . . * * i O ; I » » » . « . O * * » . . . * * i ’ ! 

fraftfo  olii  1 7.  G trtn.tr 0 1 614.  in  Roma  , à vn  Piatto  rinforzato , con  diciat- 
to V manie  di  Cucina . & altretante  di  Cr  utenza  , / erutto  in  Piatti  realtà 
con  due  fruiti]  di  Cucina  ,c  tre  di  Credenza. 

Primo  feruitio  di  Credenza^. 


’ Si  far  anno  li  tondi  a chi  Vifignera  delle  fitto  notate  viuandt . 

• ’•  ; " . *.  ' • . 1 • ' L . ’ 

* Api  di  latte  , regalati  di  butiro  partito  attorno,  con  zuccaro,&  • 
V_z  acqua rofa dentro, con  zuccaro  fopra.  p.I 

l Sbuccioni  di  Parma  di  lombi  di  Porco , cotti  in  Tino,  fpaccati  per 
meri  > con  verdura  Cotto , rcgalatidi  lingue  di  Porco  falate  in  fette 
attorno , doppo  cotte  come  li  detti  faliicuoni  ..  p.t 

. ' ■ ' 3 Due 
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j Due  Pollanche  d'india  grotte  aroito , lardate  minute , è pallate  per 
/alta  reale  , e regalate  con  palle  reali , e limoni  tagliati  attorno . p.  i 

4  Vn  Fatticcio  di  iìoiciocto  di  Rwtfalocto  di  baffo  rilcuo,con  Carme., 
delti  Signori  Conuitati  Copra . p.i 

j Cai  poni  tré  f«.lpimcntati  , e coperti  con  ftringhette  di  gelo  di  più 
colon  , regalati  di  detto  gelo  attorno . p.l 

6 Vnlaiioiodi  palladi  zuccaro  in  torma  di  due  cuori,cómdti  com- 

partimenti , ripieni  di  dioerh. frutti  Cciroppati , c Conlcrua  di  Cedro, 
con  vna  Gwgiictta  in  mezzo,  con Carroc  de  Conuitan Copra . p.i 

7 Mangiar  bianco  in  torma  di  vn  cagnuolo  a giacere, regalato  di  det- 

$ r,to  in  forme  di  mate h.roni,  e Fignoccati attorno.  ; p.i 

8 . Dodici  pizzMiiFiitacehiaci , regalati  con  pezzetti  di  Cedrati  at- 

, terno,  con  faki.etia  bianca  Cotto.  - : p.t 

9 V na  ftatuteu  vellica  di  pieghette  di  faluiette  Cottili  detta  CAbon- 

..danaa-j.  , z . -> 

Primo  fcruitio  di  Cucina. 


Annoimi  alla  Boiognefem  minefìra. 

j TTNa  Torta  di  Crema  con  zuccaro , & voua , e fpetic  dolce  a bar 

-•  V danza  dentro,  leruita  con  zuccaro  (opra.  p.l 

a CTerueila  di  Vitella  incorate,  e fritte, regalate  con  frittelle  di  • 
dette  Ccruclla  attorno , con  patte  di  sfoglio , inelangole , c luno- 
tti C igliati . p.l 

3 . Capponi  due' alc(5, con  cerueUato  fino  dentro,  e coperti  con  ftrin- 
ghette di  Genoua  cotte,!  on  pezzetti  di  formaggio,  c eeruellatodcn- 

_ . tro , con  formaggio  grattato , e cannella  Copra,  con  detto  ceruellato 
fpaicato  per  meta  attorno,  e lopra . p.i 

4 Vn  petto  di  Vietila  intici  o , c ripieno, feruito  con  verdura  Copra, & 

attorno  voua  sbriciolate  doppototre  dure . p.l 

» Mottarda  della  Mii  annota  m tonni  noue . 

5 Tré  Germani  ,cioè  Anatre  Caluatiehc" grolle  ripiene , e fotteftatc 

con  diuerfi  frutti 'dentro  ,c  regalate  con  paite  rcJi , e limoni  taglia- 
ti attorno.  , . * • p.l 

6 Vai  olpettone  aU’InglcCe  in  forma  di  rofa,  fiorito  con  pignuoli , e 

« Cocuzzatz  di  Genoua,  candita  a datctti , eon  patte  reali , c limoni  ta- 
gliati attorno . p.*, 

7 Nouc  Ficcioni  di  ghianda  ftufati,  con  diuerfi  frutti , e Cardi  tene- 
ri dentro  .regalati  con  patte  di  getto,  con  zuccaro  lopra,  attorno, 

. con  limoni  tagliati . p,  i 

8 Vno  fpeziacodi  vn  Capriuoletto  appafticciaro , con  diuerfi  frutti 
de  ncio,  regalato  dì  p^lu  p-lìatc  pula  iernr.ga,e  fritte,  attorno, 

• con  limoni  tagliati.  , p.l 

* . M fri  x 9 Vn 
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9 Vn  Pallicelo  di  vno  fpezzato  dt  Tei  piccioni  .con  diuerfc  ridiede 
di  Folli  dentro,  con  barbaglia  di  Porco  in  fette,Tarruffali,eCardi 
teneri, con  fpctie  a baldanza  , fé  rutto  caldo, con  zuccaro  l'opra.  p.i 

Secondo  feruiriodi  Cucina . 

Vn'  Infoiata  grande  con  fìat  net  te  dentro . 

i TTNa  Crollata  di  Confcrua  di  Pera, Cernita  con  zuccaro  Copra,  p.t 
a V Diciotto  Tordi  arollo  .tramezzati  con  faluia»  e pergottati 
con oglio  alla  Fiorentina , feruiti  caldi, con  palle  sfogliate . oielan- 
golc , e limoni  tagliati  attorno.  v p.t 

3 Pafliccctti  sfogliati , con  Animelle  di  Vitella  dentro,  con  Piccadi- 

glio  di  detta , & altri  regali , feruiti  con  zuccaro  Copra . p.  t 

4 Starne  noue  lardate  minute  arollo,  feruite  con  falCa reale  ,c  Cap- 
pati di  Genoua  Copra, con  palle  sfogliate,  e limoni  tagliati  attorno.  p.i 

j Palliccctri  allaGenouefe  diciotto  con  Confcrua  di  Cedro, e mi- 
dolla di  Vaccina  dentro , Cerniti  con  gelo  dichiara  d’voua  fopra-,, 
con  zuccaro . p.g 

é Vna  Porchetta  alquanto  grolTa  ripiena  arollo , con  diuerfi  Vecci- 
ati , e li  Cuoi  interiori  battuti  dentro , con  diuerli  frutti , (erutta  cal- 
; da  con  palle  di  sfoglio,  melangolc,  e limoni  tagliati  attorno.  p.t 
7 Vn  Pafticcioairinglefcaefle,confiioir€galidentro,  di  diuerfi  Ve-  : 
cellett  i , & Animelle  di  Vi  reità , feorza  di  Cedro , & altri  diuerfi  rega- 
li, Cernito  con  zuccaro  gelato  fopra.  p.i 

5 T rè  Fagiani  affaggianati  arollo , con  faifa  di  agrella  m vafetti  di 

palla  noue  , con  iimoncelli  tagliati  minuti  dentro  tramezzati  con  li- 
moni tagliati  attorno . p.g 

9 Vn  Capretto  intiero  lardato  le  parti  magre  arofto , fcruito  caldo 
con  palle  sfogliate, melangolc , e limoni  tagliati  attorno . p.g 

Secondo  feruiti»  di  Credenza. 

0 

Si  muteranno  le  fluiate  bianche  noue . 

I TTNa  Crollata  di  Mela  rofe , con  zuccaro,  e cannella  dentro , fer- 


V uita  con  zuccaro  Copra.  p.f 

a TartufFoli  attartuffolati , con  melangolc  attorno . pai 

3 Formaggio  Parmigiano  libre  dicci . . p.i 

4 Pera  Fiorentine  diciotto,  con  verdura  Cotto.  p.  t 

j Vliue  Afcolane, con  oglio,  & aceto  Copra.  p.i 

6 Cardi  ,e  Carciofi,  con  Cale,  e pepe  in  tondi»  p.g 

7 Finocchio  dolce  Cecco  in  tappe.  - p.g 

9 Mela  Appiolonc  feiroppate  con  garofani  dentro , dt  Anici  coperti 

di  zuccaro  fopra . p. g 


Vua 
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9 Vua  frcfca  bianca,  e negra  . . * . ; P-t 

10  Cotognata  in  barattoli  noue.  . ..  ■ p.t 

Data  l’acqua  alle  mani , e mutate  le  faluiecte,  e touaglia,  e porto  le  coo- 

fettioni  in  Piatti , con  faluictte  bianche  fotto,  e li  canditi  in  due  piatti  rea- 
li, e li  rteccadenti  lauorati  in  noue  fette  di  limoncclli  fopra  vna  foccocop- 

pad’ Argento.  . ; ' ... 

Lifta  fetta  da  graffo.  * Cap.  XIV. 

* r * > j * 

Pranfoalli  ìZ.Gtnntro  1^*4.  avn  Putto  in  Rima  ^ con  vn  feruitio  di  Cm« 
sin*  > & vnodi  Credenza,  /erutto  in  Piatti  reali . 

Primo  feruitio  di  Cucina  » c di  Credenza  . 

Vermicelli  di  Sicilia  in  mine  lira . 

• i 

'i  /'"'i  AntucciPìfani  dojici.con  Vlaluagia  in  bicchieri  fei . p>$ 

X Due  fopprelTate  di  Nola  cotte  in  vino  partiteper  metà , e rega- 
late di  sfila  tile  di  detto  luogo,  sfilate  con  zuccaro > & acqua  rofa  fo- 
pra , attorno.  ' k p.I 

3 Animelle,  e fegato  dì  Vitella  fritti,  regalate  di  patta  disfoglio, 

melari  gole  ■ e limoni  tagliati  attorno . p.  I 

4 Due  Galline  impattate  alette , coperte  di  Maecaroni  Siciliani , coel. 

formaggio  grattaro , zuccaro , c cannella  fopra , e falficcia  fina  fpac- 
cata  per  metà  attorno . p.l 

Sapore  di  vifciole  in  Tondi  fei . 1 

5 VnPafticcio sfogliato  con  Piccadiglio  di  ViteHa, con  Puoi  rega- 

li dentro,  con  diuerfii  Vcccllctti.e  fegatettidi  Polli , fcruito  eoo* 
zuccaro  fopra.  p.l 

6 Due  Pollanchette  d’india  più  grotte  che  Cappone,lardate  minuto 

arotto,  feruitc  con  fatta  reale , e zibibo  fcnz’otìì  fopra , con  patte  sfo- 
gliate , e limoni  tagliati  attorno . p.  1 

7 Dui  quarti  d i Lepre  lardati  minuti  arotto  , con  falfa  di  agrefta , e 

motto  cocco  fopra,  regalata  di  patte  sfogliate,  c limoni  tagliati 
attorno.  p.» 


Primo  feruitio , & vltimo  di  Credenza.'  — 

* ' * 

I TTNi  Crollata  di  Mela  Appìolone,  con  zuccaro  »«  cannella  deo- 
V tro , feruica  con  zuccaro  fopra . 


X Vliue  di  Cortona  «con  oglio , & acero  fopra , 

3 Cafciotti  di  Cortona  partiti  in  mezaoduc. 

4 Pera  fpine,e  Mela  ruggini  num. 

j Cardi  bianchi  con falc > c pepe  in  tondi  . 


p.» 

p.« 

p.» 

p.« 

. Pi! 
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• 8 Mela  fciroppate  con  fulignata  fopra . pkI 

’ 7 Cotognata  in  fcatole  fei . • p.  i 

"é  :Vuafrefca  bianca,  e negra.  ; p.l 

Data  l'acqua  alle  mani  toofteccadenti  fei  in  fette  di.  limoni. 

* V ••  ' • ‘ * i : 

Lillà  fcttima  da  graffo.  Cap.  XV; 

LA  prefentèUfta  fu  da  meritata,  di  feriurfi  per  il  Pa  (faggio  della  Re- 
. gmad'Vngar.a  siile  Calere  Venctianc , perche  fui  addunandato  per 
• andare  à feruire  per  Prim'o  Scalco,  con  altri  cinque  compagni , dallTI- 
lufiriflimo,  •&  Eccellenti  (fimo  Signor.  Giouanm  Pefani ,,  Cauallieri , Se 
Ambafciatore  Veneto.apprtflofu  i Santità  in  Roma  : Ma  per  degni  ri- 
fpetti  non  andai,  e perciò  non  cataratta  me  fernitd  : é per  tflermi  par- 
fa  degna  di  ftampaja  mando  fuori  con  le  ahre  mie  L’fie  di  detto  Mefe, 
tralakiandone  molte  altre,  quali  haiierlano  bifognare  ptr  <_crto  laf- 
' 'faggio  da  tirarli ,.mr  ntre  pero  che  viifulieto  lC.cc  le  prouifroni  Lis- 
cienti,. fi  come  credo.  ;•  • j 

Tronfi  olii  ifi.  Gennaro  » (ì  3 1 .àvn  riatto , da  fruirlo  per  detto  Paf- 
, ...  faggio  yèn  Piatti  Reali , e rmzzi  reali , con  annotto  V tuandx 
di  Cucina , e diaot.o  dt  Credenza-* . 

- **  V*.  i*  * ; * 11.  ' ’ *5».  t ...  , , ■ r 

“ ' ■11‘*  Primo  feruitio  di  Credenza. 

i Api  di  latte  feruiti  con  zuccaro  fopra , regalati  con  butìro  in.. 
v_v  fórma  di  San  Marchi , & Aquiletce  attorno , con  zuccaro > & 
acquarofa  dentro  , e fopra . 1 . ’j:-.  - p.l 

Z Bifcottidi  Pane  di  Spagna  in  Tazza  eTArgento  indorata  > con  vn_ 
Cedro  candito  in  mezzo , con  una  f ontanina.  dentro , con  vn  fiore  in 
cima, ripiena  di  Maluagia  unabile,  da  sbruffare  fopra  alli  detti  bi- 
feotti,  quando  fi  ponera  i Tanola  la.  Regina,  ouero  altro  Prencipe.  p.  t 
3 Vn‘  Profutto  corto  in  latte , e pefto  in ‘cada  di  palla  in  forma  di 
•Aquila  , riportata  detta  caffo  fui  petto  dell’Aquila  m forma  di  vn_. 

< .Cuore  >la(fara  fccpcru  , congelo  di  > hiaradvoua  , con  zuccaro,  & 
acqua  rofa  fopra  al  Profutto,  c toccata  detta  Aquila  con  Oro, 

& Argento.  , . p.l 

4 Vna  Torta  di  Pillacchiata  di  più  colori , con  vna  Barchetta  di  Pa- 
lla di  zuccaro  it?  meìzo , cor,  due  trame  zzi, in  vno  pieno  di  confcr  ua 
».  di  Cedro , e l’altro  cn  Agro  di  detto  . , . p.l 

5 - Vnlauoro  di  palla  di  zuccaro  in  forma  di  Alberinto , ouato  con_. 

> pifuonipartmAnti,  rpicrudi  d<uer(e  conferite  di  frutti,  con  vi  a Gu- 
t ghetta  tu  mezzo,  con  l’Arme  dell’ imperatore  in  cima  , toccata.. 

, ’ con  oro.  p.i 

, ' 6 Vna 
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6 VnàPbllàndha  (fin  dia  cotta  aletta  in  forma  di  Aquila  , € partita^ 
'più  volte  per  falfa  reale , e coperta  con  Gelo  di  piò  colori , rpgalj»tji 

T ''d’voua  mifcidc,  con  derto  Gelo  in  forma  di  Delfiuctcì  attorno.  p.  i 

7 Vn  Paftkcio  di  vna  Lepre  in  forma  di  vn  Catullo  Manno , con  il 
Vecchio  marino  fopra,  con  yn  Tridente  nella  mano  delira»  & vno 
fcudosellii  (ìmOr*,  con  l’Arme  del  Rè  di  Spagna  dentro,  roteato  con 

’ oro  in  diuerfi  luoghi.  • » * '..  i-  . p.i 

8 Due  Fagiani  ntùggianati  » e partati  più  volte  per  falfa  reale,  & lar- 

dati consorzi  di  Cedro  candita,  e cocuauta  di  Gcsoua  a lardelli, 
e duelliti  della  urta,  ali  ■ e code , e toccati  con  Oro,  tk  Argento,  re- 
galati con  Falla  di  Marzapane  in  .forma  di  San  Marchi , c Utifinctti 
toccati  con  oro  attorno . p,  f 

9 Bianco  mangiare  in  forma  di, vna  Siri  na, regalata  di  detto  in  forma 

di  San  Marchi,  Aquilecte  attorno*  toccato  con  oro  p.  i 

10  Due  Statuette  alte  vn  palmole  mezzo  di  Pafta  di  zuccaro,vi)a  j 

f-  idetta  l’Abbondanza , c l'altra  la  Fortuna  , toccate  in  diuerfi  luo- 


ghi con  oro. 


p.a 


Primo  Icruiuo  di  Cucina . 

1 T7N  Piccione  in  minellra  cotto  con Ceruellato  fino» con  Pru- 
V gnuoìi,  1 artuffoli , fc  Gami  ceneri  dentro,  feruito  in  carta  di  pa- 
lla in  forma  di  Nauicella  riportata  fui  petro  di  vn’ Aquila  pur  di  detta 
‘ patta  toccata  con  oro  a dout  bifogner*  (unita  in  piatto  piccolo,  p.i 
2.  Vna  torta, có  partita  in  qu  ttroparti  vguali,  in  vno  de' quali  fi  pò- 

neranno  capi  di  Iacèe  ,zuccaro , ò>.  voua  , e nell’altro  compofitionc  di 
Torta  alla  Lombarda , e l'altra  Torta  di  Crema , & il  quarto»  l’arca- 
fa  con  latte,  Ck  vtiua  fcruita  tou  zuccaro  fopra.  p.i 

$ Tordi  dodici  arolk»  regalati  iou  dodui  V creile  t ti  di  Cipro fritti 
attorno , con  palla  reale  in  torma  di  Aquile , e fan  Marchi , con  me-  i 
bmgóle  tagliacela  : ;*  > ' p.  I 

4 1 Vn  Cappone  impattato  a!e(To  in  latte  fafeiaco,  con  pronitto  taglia- 
to in  fette  grandi,  c fornii  , ftruito  con  bifcocti  di  pane  di  Spagna.» 
fotto,condetco  profurto  attorno , con  zmearo,  e cannella  fopra.  p.i 
$ Vna  Aquile  tea  con  tré  vafétti  di  pafta  fui  petto  in  forma  di  tré  bar-  ; 
chetre  piccole  piene  di  fzpofi,vn<5idi  moftarda  fina,  e l’altro  di  Mcla_> 
Appiè, e l’altf o ih  mandole  ambroeine  . , ui;>  » * p.i 

6 V na'o^lfeÀHJ  SpS^Wùhla  ftru  ta  if>  cafla  di  parta  in  forma  di  vni_. 

Gondola  con  fo  Peti ffi* JSu  nói , eoo  Cabrato,  Vietila»  Pròfutco , Pic- 

ciotti V&  viti  A'Lfr'knr  litro  , & altri  dmcriì  regali  di  legumi,  & herbe  -> 
dentro , tinnita  óetcìPGondo'a  con  oro  alle  parti  di  fuori,  con  parto 
a onde  forco,  toccate  con  Argento . * : '•>  p.i 

<*  V na  Follancha  d’india  rìpiena.con  diuerfi  fegatetti  di  Polli  » Vccel- 

* ^ letti  * 
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letti  di  Cipro,  & Animelle  di  Capretto, con  diuerfì  fr  tei  in  fette  deni  . 
ero#  e fotteftaca,  con  diuerfì  frutti  frefehi , e fccchi  dentro , i egJata 
con  parte  reali  in  forme  di  Aquile , e limoni  tagliati  attorno.  p.I 

8 • Vn  Polpettone  aH’inglefe  con  Piccadiglio  di  polpa  di  Capponile  ' 

Vitella  mongana  con  voua, formaggio  grattato , e Capi  di  latte  den- 
tro, con  fpetie,  & altri  diuerfi  regali , fatto  in  forma  di  Aquila,  fiori- 
to con  Cocuzzata  di  Genoua  a lardelli , e pìgnuoli . , p.  i 

9 Vn  Particelo  di  quattro  Piccioni  ripieni  con  Vccclletti  di  Cipro» 

Animelle  di  Vitella,  e fegatetei  di  polli,  con  Tare-  ffoli.c  Cardi  te- 
neri dentro  # & altri  regali)  fcruito  con  zuccaro  fopra  . p.( 

, Secondo  fcruitio  di  Cucina . 

* Vn' Infalata  con  diuerfe  jìatutUc  di  rilcuo  dentro . 

' • > 
x T7Na  Crollata  con  Conferua  di  Cotogni  dentro,  fcruita  con  zuc- 
V caro  , & acqua  rofa  /opra.  . . i. . p.I 

a Quaglie  dodici  aroflo  regalate  di  dodici  Lodole  arorto  attorno  » 
con  parte  di  sfoglio,  melartgole  , e limoni  ragliati . p.I 

3 Fatticce  tri  dodici  alla  Genoùtfe,Cf  nfeorzadi  Cedro  , e midolla  di 

Vaccina  dentro, con  gelo  di  chiara  o’vcua,  e zuccaro  fopra, con  vn 
lauoro  di  palla  in  forma  d Aquila.  • • p.I 

4 Surne  fei  lardate  minute  arorto , feruite  con  falfa  reale  fopra,  re- 
galate di  fei  tordi  inuolti  in  parta  di  sfoglio,  con  limoni  in  fette# 

: attorno.  p.I 

y Pafticcettifei  sfogliati  in  vafetti  ouati, con  Piccadiglio  di  polpa 
di  Capponi , midolla  di  Vaccina , Vcce'ktti  di  Cipro  , Animelle  di 
Capretto, e Tefticoletti  di  PollUcon  profutto,o altri  (alami  abaftan- 
r aa  dentro, con  feorza  di  Cedro  candita,  e Cari'  teneri,  con  Tartuffo- 
li,&  altri  regai,  feruiti  con  zuccaro,  & acqua  rofa  fopra.  , p.i 

6 Vna Porchetta  faluatica,  arorto,  & ripiena,  con  la  Coratella  di  * 

detta  in  pezzetti  tramezzati  con  diuerfì  Vccellctti , con  diuerfì  frutti 
frefehi , c fecchi  dentro , con  Tartufici  , & altri  regali , fcruita  con-, 
(alfa  reale,  e zibibo  fenz’ofli  fopra,  c riportata  in  calla  di  parta  in_» 
forma  di  Nauicclla, toccata  con  oro  alle  parti  di  fuori . p.  j 

7 Due  Fagiani  afiaggianati,feruiti  con  falfa  reale  in  fei  vafetti  di  parta 

in  forma  di  Cuori  attorno,  con  Lappai  i di  Genoua  dentro  trame  zza- 
ti con  limoni  in  fette.  . .f  , p.I 

8 Vn  Capretto  intiero  arorto , e lardato  minuto , feppjto  cqn  parte 
sfogliate, melangolo , c limoni  tagliati m fetj^jiWrpq 3'<  p ° ; t p.I 

9 VnPauone  lardato  minuto  aroflo,  riucftup  dcjla,  tetta /olarriente 
toccata  con  oro,  con  vna  fetta  di  limone  in  fcv^cc^/eptu^o  con  fal- 

i fa  reale  ,e  mela  appiè  cotte  in  vino,  con  zuccaro  dentro  fopra,  rega- 
lato con  parte  di  sfoglio , c limoni  tagliati  attorno , p.  t 

Se- 
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Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

Qui  fi  muterà  la  faluietta  bianca  , fe  bene  che  fi  potrà  murare  ad  ogni 
fcruitio  che  fi  porterà  di  Cucina,  tanto  neili  primi  didccta.  quanto  nt  Ili  fe- 
condi : ma  perche  ogni  volta  che  la  Regina , o altro  Perfonag  jio  grande» 
bcucràfe  li  porta  da  bcucre  con  due  Paggi  auanti  al  Coppiero,<\  vn  al- 
tro Gemilhuomo  apprefTo  con  vna  tazza  d’Argento  indorata,  con  vna  fal- 
uietta bianca  iopra,  coperta  con  vn  tondo , e quando  che  hauerà  beuuco  li 
apprefenta  la  detta  faluietta,  e con  fua  riuerenza  la  ricopre,  e tal  ceri- 
monia fi  vfa  ogni  volta  che  beuerà , e la  fera  li  anderi  con  due  Torcie  ac> 
cefe,  por  tate  dalli  detti  Paggi  auanti , ouero  due  Candelieri,  fe  bene  che» 
fi  alzano  ad  alcuni  Prcncipi  li  propri  candelieri  della  menfa  ancora . 

1 ttNj  Crollata  di  Confcrua  di  Perfidie,  per  piatto  mezzano,  fer- 

V uitacon  zuccaro  fopra.  p.^ 

2 V n lauoro  di  parta  in  forma  di  Buccinrorio  con  diuerfi  comparti- 
menti  , ripieni  di  diuerfi  frutti  di  mare,  come  Oftrache,  Cappe  diuer- 
fe,  Alogufte,  Ballari , & altri  diuerfi,  con  loro  condimenti  fopra,  con 
Tarcunoi, toccato  con  oro  alle  parti  a doue  non  faranno  ingrcdicri.  p.  • 

3 Vn  Marzolino  di  Fiorenza  partito- per  metà,  con  vn  Ibrmaggietto 

di  Romagna, eoo  faluietta  forco.  „ p.l 

Pera  fei  Carouelle  fcruitc  calde , con  fei  Pera  Bergamotte  attorno. 


con  faluietta  fatto. 


p.l 


7 

8 


Vliue  di  Romagna  in  piatto  di  Porcellana  fopra  ad  vna  faluietta^, 
con  vn  piatto  d’ Argento  fatto . p, , 

: Cardi  bianchi, fopra  faluietta,  con  fare, c pepe  in  vafètto  di  Porcel- 
lana, a parte  del  piarto.  p.j 

Finocchi  bianchi  di  Bologna, feruiti  con  faluietta  fatto . p. , 

Pera, e Mela  Appiè fciroppate,Ceruite  in  Piatto  di  Porcellana  fo- 
pra a faluietta,  con  vn  piatto  d’Argento  fatto.  ' p., 

9 Vn  vafo  inuecriato  di  Conferua  di  Perliche , con  fei  vafetti  di  Co- 

tognata,con  odori  di  Mufchio,  & Ambra  dentro , di  Porcellana, ouc- 
ro  di  vetro , feruiti  con  faluietta  fatto . p f 

10  Vuadiuerfa  in  tazza  di  Porcellana,»!  piatto  d’Argento, con  faluict- 

ra  fatto  a pieghette.  p>f 

*i  darà  acqua  alle  mani  in  Bacile  d’Argento  indoraro,  con  acqua  di  odo- 
ri, e fLporgcra  lofetugamanida  vn  Paggio  fopra  a fotrocoppa  d'Arocn- 
to  indorata  al  Maftro  lala  ; e fi  muterd  la  faluietta , c touaglia  , c fi  pene- 
ranno le  Ccnfetticni , e Canditi  diuerfi  in  Bjciltici  u’argc  nto,oucrodi 
Porcellana  con  diuerfe  Staruetct  di  zuccaro  fopra  >edoppo  le  Con  fin  ioni 
fi  darà  vn  fteccadcnte  lauorato  , & vno  Schietto  in  tt  tea  di  limone,  con  fal- 
liictca  fatto, fopra  à òottocoppa  d’Argetuo  indorata . 

. Nn  Ju- 
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Lifta  prima  di  Febraroda  graffo  . Cdp.  XVI. 

Frsnfo  al  primo  di  Febraro  162?.  a vn Piatto, con  fedtci  viuande  di 
Cutina , e fedui  di  Credenza , /erutto  in  Piatti  ri  alt . 

- 

Primo  feruitio  di  Credenza-^  ' i <'  • 

. t ■ . : . ; 1 1 . ■ I 1 

Si  far  anno  li  Tondi  delle  /ottonatati  Viuande  bi/ognando , però  di  quelle 

Vtuande  che  ne  onderà  fatto  Tondi . 

1 T}  V tiro  pattato  per  feringa, con  zuccaro,  & acqua  rofa  dentro, 
il  con  vn'  Aquila  di  rileuom  mczzo.feruito  con  zuccarofopra.  p.r 

2 VnProfucco  di  Montagna  doppo  cotto  in  vino,  feruico  con  Gelo 

di  chiara d’voua, e zuccarofopra.  , ; p.x 

3 Due  Capponi  falpimentati  con  le  tefte  riguardanti  ver  fole  altro* 
viuande  , e podi  con  il  petto  fui  piatto,  doppo  palfari  per  falfareale , 
e fpolucrizzaticon  Allignata , con  vn  lauorettodi  Palla  di  zuccaro 
in  bocca  per  vno , con  limoni  tagliati , e Palle  di  zuccaro  attorno,  p.  1 

4 Vna  Torta  bianca  con  zuccaro  diacciato,  con  chiara  d’voua  fo- 

praferuita  con  verdura  attorno.  • ■ p.i 

j Vn  Pollo  d’india  grolTo  arollo , & lardato  con  Cocuzza  di  Geno- 
ua,  e Confetti  di  Cannella,  tramezzata  doppo  che  Cri  palla  to  per 
falla  reale , riguardante  come  li  detti  Capponi , e regalato  di  Palle  di 
zuccaro,  e Pera  candite  attorno.  n p.i 

6.  Vn  Palliccio  di  vna  Lepre  intiera,  di  baffo  rileuo , feruito  con., 
verdura  attorno . ...  p.i< 

7 Vna  Colonnetta  di  vetro  coperta  di  Gelo , con  diuerfi  frutti  den- 
tro, con  le  Piramide  indorate,  e regalata  da  baffo  attorno  il  Piat- 
to di  detro.Gplo  di  più  colori,  con  l'ette  di  barbaglia  di  Porco  lal- 
uacicofotto.  p.i 

2 Mangiar  bianco  in  forma  di  Lion  Pardo  à giacere,  regalato  di  det- 
to in  forme  di  Maccheroni,  e Sirene  piccole  attorno . p.  1 

9 Vna  Statuetta  velina  con  Pieghe  lottili,  detta Tiioofo de’  Grandi, 
con  vna  Gugliata  dalla  mano  fmillra  . p.a  . 

Primo  feruitio  di  Cucina-,. 

Tagliatelle  di  Monache  in  mine/ira . 

1 TTN»  Torta  di  Capi  di  latte,  con  vou  a,  zuccaro,  e cannella-» 

V dentro , condita  con  lardo  grattato  con  il  coltello , e tenuto  a 
molle  in  acqua  4 baldanza  , c fi  potrà  fare  con  sfoglio  ancora  > e li  fcr- 
uiricon  zuccarofopra., . p.  1 

z Vcn- 
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% Ventiquattro  Vccelletti  di  Cipro  fritti , feruiti  con  zuccaro  fopra, 
c regalati  di  Animelle  io  pezzetti , tramezzate  con  fegatetti  di  Pol- 
li,  io  ilccchctti  fei  di  cannella,  con  palle,  melangolc  > e limoni  taglia- 
ti attorno.  p.i 

j Vna  fuppa  con  vin  grande  bianco  amabile.Animelle , e fegatetti  di 
Polli  prima  fritti  » e polpa  di  Cappone  battuta  minuta , doppo  cotto 
dentro,  me  fcolata  con  buon  brodo  graffo,  e fugo  di  melangolc,  o 
agrefta , feruita  calda  con  zuccaro , e cannella  fopra . p.  t 

4 Due  Pollanche  d’india  grofle  più  che  Cappone  alerte,  con  Cesel- 

lato dentro,  coperte  con  Perliche  fecche  , doppo  cotte  in  buon  bro- 
do , con  formaggio  grattato , zuccaro , e cannella  fopra . p.  t 

5 Vna  Lepre  alerti  cop  barbaglia  di  Porco  falprefa  dentro , e fallic- 

ela fina,  feruita  calda  con  Pappardelle  alla  Romana,  e regalata  con 
.detta  barbaglia  in  fette  , e fallicela  fpaccata  attorno . p.I 

Moflarda  forte  in  tondi  fei . 

6 Due  lingue  di  V itella  grolla  appafticciate,con  diuerfi  frutti  dentro, 

con  vin  bianco , e brodo  grado . con  fugo  di  agrefta  ,e  fpctie  a ba- 
ftanza , feruite  calde  con  pafte  di  getto  fritte  , con  zuccaro  fopra , 6e 
limoni  tagliati  attorno . p,i 

7 VnColciotco  di  Porco  faluaticoftufato, con  mollo  cotto, vin  bian- 

co  ,& agrefta  dentro  , con  fpetie,  c brodo  grafloa  baftanza,con_> 
diuerfì  frutti,  (eruito  con  detti  frutti  fopra,  con  palle,  e limoni  ca~ 
gitati  attorno.  p.I 

8 Vn  l'alticcio  di  Richeftediuerfe  di  Polli, con  vno  fpezzato  di  quat- 

tro Piccioni  dentro , con  Cardi , e Tartufigli , & altri  regali,  feruito 
caldo  con  zuccaro  (opra  . ;•  p.I 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 

; . Vn'Inf alsta  in  piatto  reale,  con  fiat  ditte  dentro . 

I T7Na  Crollata  di  Confcrtia  di  Cotogni, feruita  có  zuccaro  fopra.  p.« 

a y Due  Zinne  di  Campareccia  inuolte  in  rete,  arofto,  feruite  con 
falla  di  Agn.  Ila  (òpra,  regalate  di  dodici  Lodole  in  palla  di  sfoglio , e 
limoni  tagliati  attorno.  p.I 

3 Sei  Pollanchcue  d’india  lardate  minute  arofto-,  feruite  con  falfa  di 

. agrefta , e mollo  cotto  fopra , con  pafte  sfogliate,  e limoni  taglia- 
ti attorno.  p.r 

4 , Pafticcctci  allsGenouefe  fedici,  con  Conferua  di  Cedro, midolla  di 

;;  Vaccina  dentro , feruiti  con  zuccaro  fopra  . p.  £ 

5 Sci  Piccioni  di  ghianda  irolli,  e lardati  minuti,  arofto,  regalati  di 
dodici  Lodole  arollo  attorno,  con  pafte  sfogliate , melangolc , e li- 

linoni  tagliati.  p.I 

6 Vn  Pallicelo  all’inglefe  con  Tuoi  regali  dentro , fatto  a erte,  feruito 

N n x . con 
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con  gelo  di  znccaro  fopra . P*t 

- Due  Capponi  graffi  afiag^ianati  arofto,  con  Talfa  reale,  tn  fei  vafec- 

7 ti  di  parta  ouati,con  Capparini  di  Genoua  dentro  attorno, con., 

limoni  tagliati.  . . , ‘ ' " P-1 

8 LontadiPorcofaluaticonellomboarofto,feruitacoialfadi  ngre- 

fta , e morto  cotto,  con  prugne  di  Marfilia  rinuenutcm  detta  falfi-» 
fopra , con  parte  sfogliate , e limoni  tagliati  attorno . p.t 

Secondo  feruitio  di  Credenza • 

Si  muteranno  le  fjuiette  bianche . 

I TTNa  Crollata  di  Mela  Appiè,  con  zuccaro,c  cannella  dentro,  ■ 
feruita  con  zuccaro  Copta . " ' 

Tartuffoli  attartuffolati . f " 

Marzolini  di  Firenze  vno  fpaccato  in  mezzo . 

Pera  buon  Chnftiane  vernareccie  dodici . 

Maroni  arofto,  con  zuccaro  > & acqua  rofa  fopra . 

Vliue  di  ’Jpigna. 

Cardi  bianchi , con  Cale , e pepe  in  rondi. 

Voa  bianca  , e negra , con  rappette  di  Finocchio  lecco  attorno 

q Cotognata  di  Genoua , in  barattoli  fei . . «--- 

Data  l’acqua  alle  mani.c  mutate  le  fal«ictte,c  touaglia,  e porto  m Tavo- 
lale Confettioni,c  canditi , a beneplacito  > fi  daranno  fteccadenti  lei,  in.» 
fottocoppa , o tazza  d’ Argento . 

Lifta  feconda  da  graffo  di  detto  Mefc«>. 

Cap.  X V 1 1. 

Ctna  olii  8.  Febraro  1 6 1 $ . a vn  piatto  ,con  da  dici  vìuande  di  Cucina , e dodici  di 
Credenza  , /erutta  in  piatti  reali . 

Primo  feruitio -di  Credenza^. 

Delle  vìuande  che  ne  anderà  fatto  tondi  ,J!  j. ir  anno  infognando , 

• 

i X1  T Nainfalata  grande  con  diuerfe  ftatuecce  dentro.  P-t 

a V Vna  Tcfta  di  Porco  faluatico  falprefa'*  e poi  cotta  in  vino , & 
aceto  , regalata  con  fette  di  faificcioni , e profatto  sfilato  attorno  , 

convtrdurafotto.  ^ , , . , ° 

, Vna  Torta  bianca  con  Capi  di  latte,  e Prouature  frefche  dentro, 

con  zuccaro»  e cannella  a baftanza  » con  gelo  di  zuccaro , e chiara»» 

d’voua  fopra_i . F*  ■ 

4 Due  Capponi  falpinacntaci , coperti  con  ftringhette  di  gelo  di  pui 


p.i 

p.t 

p.i 

p.i 

p.t 

P-* 

p.x 

P « 

P-t 
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colori  ,reg  fiati  di  de  tro  gelo  attorno.  p.i 

5 Vn  Particelo  d’vna  Polhncha  d’india , di  baffo  rilcuo  ,feruito  con 

verdura  attorno.  ' p.i 

6 Vn  lauorodi  parta  di  sfoglio  in  forma  di  Aquila,  ripiena  di  Bianco 

mangiare , feruita  con  zuccaro  Copra . p.  i 

Primo  foruitio  di  Cucina  . 


La  Brigiaruola  in  minejlra , con  pane  grattato , t rofjì  cTvo* « . 

l T rNa  Gartafura  alla  Genòuefe,  Cernita  calda  con  zuccaro  Copra . p.  * 
Z V Animelle  di  Vitella  arofto.para  quattro  , regalate  di  dodici 
Lodole  arorto  attorno , con  parte , e melangolo  >&  limoni  tagliati 


attorno.  p.l 

3 Due  Galline  alerte , coperte  con  ftrmghetce  di  Gcnoua,con  fal- 
licela fina  dentro,  con  formaggio  grattato  ,&  fpetic  dolce  fopra.  p.i 

4 Vn  Polpettone aU’lngkfc, in  Corna  di  rofa.fionto  con  Ccorza  di  Ce- 
dro candita , c pignuoli . p.l 

j Piccioni  di  ghianda  fèi  fhifati,con  diuerrt  frutti  fecchi  dentro, 
con  barbaglia  di  Porco , feruici  con  detti  frutti  fopra  , con  pafte  rea. 
li , e limoni  tagliati  attorno.  p.i 

6 Vn  Pafticcio  di  Polpettoni  di  Vitella  ripieni,  con  fuoi  regali  den- 
tro , Cerai  co  caldo , con  zuccaro  Copra . p.l 


• Secondo  fcruitio  di  Cucina  . 

Sei  infoiatine  £ berbe  cotte , t crude  in  tondi . 


I 

X 

3 

4 

J 

é 


VNa  Croftata  di  Conferua  di  Cotogni  , feruita  con  zuccaro 

fopra-, . * p.» 

Dodici  Tordi  graffi  arorto  , regalati  con  Zinna  di  Vaccina  in- 
dorata, e frìtta  attorno,  con  parte  sfogliate , melangolo  » c limo- 
ni ragliati.  p.i 

Sedici  l'articcetri  di  Perticata  , con  midolla  di  Vaccina  dentro,  fer- 
ititi con  vn  lauoro  di  pafta,con  zuccaro  fopra . p.  i 

Sci  Scarne  lardate  minute  arorto,  con  falfa  reale,  e limoncdli  ta- 
gliati minuti  fopra , con  parte , e limoni  tagliati  attorno . p.  i 

Va  Particelo  grande  sfogliato , con  Piccadiglio  di  Vitella , midol- 
la di  Vaccina , barbaglia  di  Porco  in  fette  fot  tilt  dentro , con  Scorzi^ 
di  Cedro , e Cardi  teneri , con  Tartuffoli , <5t  vno  fpezzato  di  quattro 
Piccioni  di  Cafa  déntro , fcruito  con  zuccaro  fopra . p.  i 

Vna  Pollanche  d’india  grorta  lardata  minuta  arorte , feruita  con_. 
falfa  reale , & Vliue  fcnz’offi  fopra , con  palle  sfogliate  ,c  limoni  ta- 
gliati attorno . p.i 
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Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muUranno  li  frinititi  a beneplacito . 


I rrNa  Cromata  d<  Pera  Fiorentine,  con  zuccaro,  e cannella  den- 
V tro,  fcruita con zuccaro (opra,  ^ p.X 

Foro  aggio  di  Creta  fpaccato  per  metà.  n.r 

Fera  Carouelle  , con  Mela  Appiolone . 

« « • n r.i*  « 


a 

3 

4 

6 

\ 


rcra  v^aioucJic»i.uiimcà4i  a^iuiu,,v  • 

Marooi  arofto , con  Tale , c pepe , c fugo  di  melandole  Copra  . 
Vliuedi  Tiuoli. 


V ilU*.  Ul  i.  iuvii  • 

Cardi  bianchi , con  Cale , e pepe  in  tondi . 

Mela  feiroppate , con  fulignata  Copra . 

5  Cotognata  di  Valenza  in  Icatoffni  due,  »•« 

Data  l’acqua  alle  mani , e mutate  le  faluiette,  e Touaglia,  Ce  però  fi  Cer- 
eranno le  Confcttioni,  a beneplacito,  e fi  daranno  li  fteccadenti  infette 
di  litncncelli  Tei  - 


P- 

p.r 

p.t 

p.i 

p.i 

p.i 

p.t 

p.i 


Lifta  terza  da  graffo . Cap.  XVIII. 

Pranfo  alli  i 4-  Febraro  1624.10  Roma  ad  vn  Piatto  con  fidici  viuande  di 
J Cucina , t Jtdtct  di  Credenza , feruito  in  Piatti  reali , t mezzani . 

Primo  feruitio  di  Credenza-.. 

Si  faranno  ìi  tondi  a eh  bifognerà . 

1 tq  Ifcotti di  Pandispagna  , con  Maluagia  amab.Ie , in  caraffine  al 

fi  Trinciante  numrro  fei . ^ P-» 

2 Vna  Mortadella  di  Bologna  cotta  in  vino , e partita  per  metà  , re- 

galata di  falficcioni  di  fiorenza  ,&  lingue  di  Forco  infette  attorno, 
con  verdura  lotto . r p.r 

; Vna  Tartara  in  calla, fcruira  con  fulignata, & Anici  cófetti  fopra.  p.  1 

4 Due  Capponi falpimentati,  fcrtiiti con fàluietta bianca focco, con 
fette  di  prolutto , e palle  di  zu<  caro  attorno.  p.t 

j Vn  Fatticcio  di  Cofciotto  di  Caprio,  di  baffo  rilcuo,fcruito  con-.  v 
verdura  attorno.  P-* 

6 * Vn  Fauone  arofio , e paffato  per  falfa  reale , & lardato  con  Cocuz- 
zata  di  Genoua , c riuellita  folo  la  tefta  riguardante  verfo  le  fudette; 
viuande,  con  vna  fetta  diamone  in  bocca  , regalato  di  Bifcottini  di 

1 Sauoia,c  Pera  feiroppate,  con  Anici  confetti  (òpra  attorno.  p.i 

7 Gelo  in  forma  di  Vna  Gugliettain  mezzo, con  vno  (pezzato  di 

Capponi  attorno , coperti  di  detto  gelo  di  più  colori,  con  fiori  di 
pignuoli  fopra.  # P*I 

S Mangiar  bianco  con  polpa  di  Gallina  dentro,  in  forma  di  vnCa- 

gnuo- 
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gnnolo  in  mezzo  a giacere  regalato  di  detto  bianco  mangiare  , in_» 
forme  di  Mafcheroui , e Pignoccati  attorno . p.  l 

Primo  fcruitio  di  Cucina . 

Radice  di  Petrofcmino  in  rmrujìra , & alligate  in  voua . 

1 trNa  Torta  alla  Genouefe  con  Capi  di  latte,  & voua  dentro, 

V con  zuccaro, e cannella  a baftanra,feruita  con  zuccaro fopra.  p.i 

2 Fegatelli  di  Porco  inuolto  in  rete , regalati  di  faliìccia  fina  arofto 

fiaccata  attorno , con  certa  di  Vitella  indorata  , e fritta , doppo  cot- 
ta ale  (fa  f con  pafte, e melangole  tagliare  attorno.  p.l 

3 Due  Capponi  alerti , coperti  di  Cardibianchi , con  fette  di  profut- 

to,  e formaggio  grattato , c cannella  fopra  • p.l 

4 Vn  Petto  intiero  di  Cattratoaleffo.ftruito  con  herbette  fopra.  p.i 

Moftarda , & agliata  in  tondi. 

5 Dodici  Polpettoni  ripieni,  di  Cofciocto  di  Vitella,  e fotteftati, 

con  fuoi  regali  dentro, con  pafte  di  getto  fritte,  c limoni  tagliati 
attorno.  p.i 

6 Due  Anatre  groflc  faluatiche , ripiene , c forreftate , con  Pera , e 
Mela  in  fette  dentro,  con  barbatila  di  Porco  in  fette  .prugne,  e vi- 
fciole  feci  he , con  vin  bianco  per  meta  d’agrefta,e  buon  brodo  graffo, 
fer uite  con  detti  frutti  fopra , con  Pafte , c limoni  tagliati  attorno,  p.  t 

7 Vn  Cofciotto  di  Caftrato ripieno,  conPiccadtglio  della  polpa  di 

detto , con  pignuoli , e partenti  a , à.  feorza  di  Cedro  tagliata  minuta  > 
con  profutro in  tettarelle  fiottili  dentro,  e fiotteftato  in  dcftrutto, 
con  cipolle  ripiene  dentro,  feruito con  dette  cipolle  attorno,  con-, 
pafte , melangole , & limoni  tagliati . p.  t 

8 Vn  Pafticcio  di  tefta  di  Vitella  in  pezzi,  con  diuerferichcftc  di  Pol- 

li, e quattro  Piccioni  di  Torre  (pezzati  dentro,  con  fuoi  regali,  e pro- 
duco tagliato  in  fette  , feruito  caldo  con  zuccaro  fopra . p.  i 

Secondo  fcruitio  di  Cucina.' 

V n Inf ilota  grande,  t fei  piccole  di  fer  enti  in  tondi .’ 

t \ T NaCroftatadi  Mela  Appiè,  con  zuccaro,  e cannella  dentro, 

V frruita  con  zuccaro  fopra . p.  i 

% Vna  Zinna  di  Vacci  nainuoka  in  rete,  e lardata  arofto,  feruiracon-, 
dodici  vccelleui  in  Pafta  di  sfoglio,  porti  in  fteccadenti  piantati  fo- 
pra à detta  Zinna , regalata  di  tre  para  di  Animelle  di  V itella  arofto , 
con  pafte  sfogliate,  melangole,  e limoni  tagliati  attorno . p.  i 

3 Quaglie  dodici  arofto,  regalate  di  dodici  Ortolani  arofto  attor- 
no » con  Pafte  sfogliate , melangole,  & limoni  Cagliari.  p.l 

4 Sci  Fatticce  tei  sfogliati,  «on  Piccadiglio  di  Vice  ila,  pignuoli,  e 

paf- 
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palle  rina,fcorza  di  Cedro,  midolla  di  Vaccina  dentro,  con  Tartufc 
foli , e SaHìccia  fina  disfatta , Animelle , c Fcgatctti  di  Folli  dencro , 
fcruiti  con  zuccaro  fopra-, . p.  i 

J Sei  Ficcioni  di  cafa  arofto , regalati  di  dodici  Tordi  arofto  attor- 
no , co»  Palle  sfogliate»  mclangole,  c limoni  tagliati.  p.i 

6 Sei  caflettine  di  Pafticcctti  vnite  tutte  inficine,  con  l’i  Udii  rega- 

li , e compofitione  delli  fudetti  Pafticcctti  sfogliati , con  diuerfi  Vo- 
celletti  di  più  dentro , con  vna  copritura  riportata  fopra  à ciafchedu- 
no,con fùlignata  fopra.  -,  p.t 

7 Vn  Pauone  frollo , & lardato  minuto  arofto , c riueftito  la  tefta  fo- 

!amente,fcruito con falfa reale,  c cappari  di  Genoua  fopra, con-. 
dodici  Pafticcctti  da  boccone  alla  Gcnoucfe  attorno , con  limoni 
tagliati.  p.i 

8 Li  Quarti  dietro  per  fino  al  Lombo  di  Capriuoletto , lardato  mi- 

nuto  arofto,  con  falfa  reale,  e zibibo  fcnz’oflì  fopra , con  Patte  sfo- 
gliate, e limoni  tagliati  attorno.  \ p.j 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  f alutetti  bianchi . 

i ttNs  Crollata  dì  Conferua  di  Pera  > fcruita  con  zuccaro  fo- 


• V pra_».  p.i 

a Tartuffoli  attartuffolati.  p.t 

3 Formaggio  Piagenrino.  p.« 

4 Pera  carouelle  bianche, dodici.  p.i 

5 Vliue  di  Romagna . , s p.I 

6 Cardi , c Sellari  bianchi , con  fale , e pepe  in  piatto  piccolo  a 

parte-, . p.  i 

7 Finocchi  bianchi,  conferuati  nel  fabbione.  • p.i 

j Vua bianca, e negra.  p.t 

9 Pera  Fiorentine  Iciroppate , con  Anici  fopra . * p.  r 

10  Due  fcatoloni  di  conferua  di  cotogni.  p.t 


Data  l'acqua  alle  mani,  e mutato  rouaglia,  efaluiette,con  coltello, e 
cucchiaro,  in  fei  tondi , e polle  le  confcttioni  in  tazze  d’ Argento  a bene- 
placito , c canditi  diuerfi  inpiatti  grandi,  oucro  bafcili,con  ftcccadcnci 
vno  per  Conuitato  dopò  fcruite  dette  confcttioni . 

Urta  quarta  da  graffo.  Cap.  XIX. 

Pranjo alti  1 1 .di Febraro  1 6 2 r*  in  Madrid  à vn  Piatto , in  giorno  di 
Carnis  tollenda  , /erutto  in  Piatti  reali  , con  dodici  viuande  di 
Cucina^  dodici  at  Credenza , Jeruito  parte  all'  1 taluna. 
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Primo  fcruitio  di  Credenza  .' 
Si  far  anno  li  (ondi  a chi  bìfgntr*  farli , 
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» 

I /*■>  Api  di  latte  con  zuccaro  fopra  » regalati  di  Manceca  di  Vapca , e 
VJ  RccofTones, paHari  per  la  fcringa  1 con  zucca.'o,  & acqua  rofa_. 
dentro . con  auccaro  fopra.  p„i 

t Vn  Profutto  cocco  in  latte  , feruito  con  fulignata  fopra  > regalato 
con  fette  di  Talami  cotti  in  vino  attorno.  p.i 

| Vna  Torta  bianca,  con  Capi  di  latte , e ricotta  dentro,  con  zuc- 

caró , & acqua  rofa , c chiara  d’voua . p.l 

4 Vn  Pasticcio  di  V cnado  nel  Cofciotto,  di  baffo  riletto,  feruito  con 
J verdura  attorno . - p.l 

jr  Due  Galline  falpimentatc,  coperte  con  ftringhette  di  Gelo  di 
pid  colori.  pfl 

6 Mangiar  bianco  in  forma  d’Aquila , regalato  di  detto , in  forma-, 
di  Mafchcroni , e Pignoccati  attorno.  p,s 

Primo  fcruitio  di  Cucina» 

M accotoni  di  Sardigna  in  mineftra . 

' . * » 

I fjj1  Omafclle  di  fegato  di  Porco  Tedici  » regalate  con  Zinna  di  VaC-  • 
X cina  indorata , e fritta  attorno , fcruite  con  zuccaro  fopra,con 
melangole , e limoni  tagliati  attorno . p.l 

a Vna  Torta  alla  Gcnouefe  detta  la  Prefunzuola,  feruita  con  iuc- 
ca™ fopra . p.g 

ì Capponi  cotti  in  latte,inuoIti,có  fette  di  profutto  attorno,Ie- 

gate  con  fpago , ouero  inuolti  in  drappo  bianco , feruiri  con  fette  di 
pane  Torto,  con  palle  di  detto  latte  fopra  ,con  cannella  » e con  detto 
- fette  di  profutto  attorno,  con  zuccaro,  e cannella  fopra.  p,« 

4 Vnaoglia.cOn  Vaccina,  e Carnero.có  profutto  dentro,  con  Gara- 
ban<jt, e lenticchia,  con  Cauolo  torfuto,  & altre  diuerfe  herbe,  con.» 

J vno  fpezzato  di  Piccioni  di  Cafa , e Tei  Pernice , feruita  calda , con-, 

♦ formaggio  grattato , e fperie  a baftanza  fopra . p.X 

?■'  Vna  P ollancha  d’india  grofTa  ripiena,  e fotteflata , feruita  caldi- . , 
con  Mela  feiroppate  fopra  , & attorno , con  limoni  tagliati , e pa-  - 
Ire  reali . » 

6 Vn  Pafticcio  di  polpette  di  Vitella , con  diuerfì  Vccelletti  dentro , 
Poli*  >con*TartufFoli  ,c  midolla  di  Vaccina,  & altri  re- 
gali, feruito  con  zuccaro  fopra.  p.l 


Oo 


Se- 
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. • ■ • rr 

Secondo  fcrilìrio  di  Cucina5. 

, « • i 

■ ■ Vn  infoiata  in  fiotta  re ole . *•  ' 

- , «- j P •-  *- f j 

! TTNa  Crollata  di  Manfatus.con  zuccaro,  e cannella  dentro* 
V feruita  con  zuccaro  Copra.  ‘ ’ p.i 

X Diciotto  Tordi  arorto  , regalati  con  Animelle  di  Capretto , tra- 

mezzate con  fegatettì  di  Polli , in  ftecchitri  Ji  cannella  * doppo  fritte 
i attorno,  con  palle  sfogliate  , e melandole  , e limoni  tagliati.  p./ 
$ Pafticcctri  ledici  alla  Genoucfc,con  Conferita  di  Cotogni/ipi- 
dolla  di  Vaccina  dentro  , feruici  con  vn  làuoro  di  palla , in  forma  dì 
rofa fopra, con  zuccaro.  ' ‘ 

4,  Sei  Pernice  lardate  minute  arorto,  con  falla  reaie,  & A9itunas 
fenz’  olii  fopra , regalate  con  parte  sfogliate , & limoni  tagliaci  ac- 
j torno.  , p.| 

5 Vn  Particelo  all’Inglefe,  cioè  Impanala  reai , con  Pìccadiglio  di 

- Vitellai  feorza  di  Cedro, midolla  di  Vaccina,  e profuteo  in  fette  den- 
tro, con  vno  fpezzato  di  quattro  Piccioni  di  Cafa,  e Tartufiteli  ,fcr- 
uito  con  gelo  di  chiara  d’voua  , e zuccaro  fopra . p.I 

6 Due  Pollanche  d’india  più  grorte  di  Cappone  arorto , feruite  con 

falla  reale, e ztbibofcnz’oifi  fopra» con  parte  sfogliate  ,&  limoni 
tagliati  attorno.  ...  p.l 

7 ••  Vtia  Lonza  di  Vitella  di  libte  dieci  arorto , con  parte , melangole , 

c limoni  tagliati  attorno . • . 1:  1 p.i 

Secondo  feruitio  di  Credenzt. 

1 Si  muteranno  le  faluiette  biombe  a beneplacito. 

1 \ T N*  Portata  di  Confemadì  Pera,  con  zuccaro  fopra. 

2 v » - 


> Crlàdiìlos  di  tierra  àttartuftolati . 

Vna  forma  di  Calcio  di  Siuigha,  fpaccataper  metà. 

Pera  Caroudle , e Mela  rofe . 

Cardi  bianchi , con  fale , e pepc^n  tondi , 

Vliue  Valeriane , con  ogho , & aceto  fopra . 

Vua  bianca , e negra  , conferita  frcfca . 

T orrone  di  Siuiglia , quattro  pezzi  grandi . 

Vna  Confettiera  con  diucrii  compartimenti,  con  diuerfi  con- 
fetti denti  o.  p.t 

Data  l’acqua  alle  mani , e porto  ftcccadcnti  io  vna  fottocoppa  di  Ar- 
gcnco  indorata  fei . 


p.t 

p.i 

p.i 

p.l 

p.i 

p.l 

P*« 

P« 


Li- 
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iiV Lify-o  Setto.  i 

Lidia,  quinta  da  graffo  . -Capo  XI  X; 

.1  « * • * • • <i 


*p* 


Truffo  olii  if  Febbraro  1614.  dir»  Piatto, convna  partita  di  Cucina,  fr  c*f 
M Créderne*. [fruito m Piatti  mezzani  . ! c 

, U ^ ‘ • » s « . *.|  - • « 

Primo  fcruiiio  di;  Cucina  «• 

• • ’v ; • * ■ 4~ »»*  ‘r-‘- 

(W  Ctrutllatom  mintftr*  • , ■ 

1 \ 7 N*  Torta  di  CKmaftrufra  eoo  zuccaro  Copra.  , p.^ 

% y^Vn  Ali  di  fegato  di  Porco  inuojta  in  rete  arofto  , ferufra  coh-, 
profutto  cagliato  infette  attorno  1 con  mdangole,  e limoni  ta-  . 
gl  UH.'  ' * p.t 

f » Due  Anatre  alcjfe  ^ coperte  di  maccaroni  Siciliani , con  Gemella-  . 
co  fino  fpactato.  adorno,  c formaggio  grattato  , con  cannelli-, 

4 *»  Sei  Palombelle,  fajyatfr  he  (lufatc , con  barbaglia  di  Porco  in  fette  . 
dentro , con  diuerfi  frutti  j fcruite  cori  parte  di  getto  fritte , & limo- 
ni fagliati  attorno . ' p.t 

f - Tre  lingue  di  Campareccia  apparticciate,con  diuerfi  frutti  dentro, 
fcruite  con  parte,  e l^pw  ragliati  attorno,  p.t 

6 Vn Fatticcio  di  vnofpczzato di  Conigli , con  diuerfi  Wcelletti.e 

barbaglia  di  Porcarrvfetu  dentro  ,con  pignuoli  , e palfcrina  , ferui- 
to  caldo , con  zuccaro  fopra  . ■ r -P‘*> 

7 Sei  Beccacele  tardate  minute  arofto,  feruitc  con  falfa  reale  fopri_ , 

con  parte  >.&  limoni  tagliati  attorno.  p.  I 

8 Lonza  di  Porco  faluatico  arofto,  con  faluia,  e rofmarino  dentro, 

regalata  di  dodici  Lodolc  arofto , attorno , con  parte , mdangole  , Se 
Ita™  ..giuri . * 

~'1'1  Primo  ,& vltimo  ferui do  di  Credenza* 

1 Tf  Na  Croftdradi  Mela rofe, con  zuccaro, e cannella  dentro, 

V fcrnita  con  zuccaro  fopra . . . 

a1'  Formaggio  di  Parma. 

3 « Pera , e ir  eia , con  verdura  fotto . 

4 * Cardi  bianchi , con  fate  , e pepe  in  tondi. 

C < V Vliue  di  Spoleti , con  oglio , & aceto  fopra . 

6 Finocchio  dolce  in  tappe,  con faluierta  (otto. 

7 Mela  feiroppate , con  Anici  confetti  fopra . 

8 Vua  bianca,  c negra,  con  verdura  fotto. 

Data  l'acqua  alle  mani , e ftcccadcnti  in  fette  di  limoni  numero  fei . 


p.r 

p.i 

p.i 

p.t 

p.r 

p.r 

p.r 

p.t 


•’l 


Oo  a 


Li- 
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‘Lifta  fcfta  da  'gratto.  Cap.  XXf1 

Prànfoalli  tf. Ftbbraró  tfhi.a vn piatto, cori  dolicìviuaaie di fiocina , e do- 
dici di  Credenza  , fruito  in  luoghi  penar  io/t , ut  pialli  mezzani . 

Primo  fcruitìo  di  Credenza-. . 

Si  forminoli  tondi  ancora  lijhgnando  di  ideane  vitande . 

» T)  Icotta  partita  per  la  ferioga  ì con  zuccaro , & acqua  ròta  deo-  , 
iV  tri» , feruita  con  zucdarb  fbpfa . p.i 

x Vn  profano  cotto  in  vino  , con  gelo  di  chiara  d* voua  fopra,  con-  * 


xuccaro,  &.  acqua  rofa.  ^ , 

3 Vna  Tartara  in  cafla  » feruita  con  Allignata  fopra. 

4 Vn  Parti cero  di  Cofciotco  di  Caftrato  , di  baffo  rilfeuo',  fcrui 
verdura  attorno. 

5 Mangiar  bianco  in  forma  di  Mafcheroni , e pìgnoccati . 

17.  I AHA  Jà  » fn  mIÌA  onA  *>l  t»À  ' IA  H m o ,41  « 


P* 


Vi 


‘V 


P-V 

Pf 

e * 

6 Vnlauorodi  patta  di  sfoglio , con  t>utiro,'M  forma  di  rofà  > ter  ul- 
to con  zuccaro  fopra . * , p.» 

r : Primo  fcruitio di  Cucina.  ; lji< 

* , f'  • . 1 , : 1 1 t À . \ \ . • « 7 « ‘ ‘ \ I J • - 1 • 

Navoni  con  falfieùafinaèn  nuntfira. 

' j*  r,  v . • * » ? 

Na  Torta  con  herbe  dentro  alla  Lombarda  , feruita  eoa  zuc- 
caro  fopra.  • “ _ p.i 

a Fegatelli  di  Porcoimiolti  in  rete  arorto,  tramezzati  con  falficcia  fi- 

na , Cerniti  caldi  , con  parte, melangole , el’moni  tagliati  attorno,  p.t 
2 Due  Capponi  aIefTi,copcrci  di  rauiuoli  con  fpoglia,con  falficcia  fina 1 
1 fpaccata  attorno  con  formaggio  grattato.  zuccaro,e  cannella  fopra. p.  t 
4 Petto  di  Cartrato, e Vaccina , alerti, feruti  con  verdurafopra.  p.i 
Agliata , e Moftarda  in  tondi  6. 

f Vaccina  nel  Cofciorro  ben  frolla  appafticciara,con  midolla  di  det- 
ta, e diuerfi  frutti  dentro,  feruita  calda , con  parte  di  getto  fritte,con 
'limoni  tagliati  attorno.  ‘ p.I 

6‘  Vn  Paftucio  di  vno  fpezzato  di  Poliedri  con  diuerfì  Vccelletti , t 
fegatettidi  Polli  dentro,  con  pròfutto  in  fette , e Cardi  teneri, Cer- 
nito caldo  , con  zuccaro  fopra.  p.t 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 

Infilata  a beneplacito. 

i TTNi  Crollata  di  Mela  ruggini , con  zuccaro, e cannella  dentro , 

V bruita  con  zuccaro  fopra . 


x Tor- 
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Litro  Sello* 

% ?rTi>rdi  dodici  arofto,  regalati  di  patto  isfogUdWimftog©k***"*  d 


1 


moni  tagliati  attorno-  iìlw 

Pafticcetti  Tedici , con  Pera  fciroppate  >e  midolla  di  Vaccina  den- 
tro » feruiti  con  auccaro  (opra . ri  :!  . . . ..  , P'1 

a Piccioni  fei  di  Ghianda  arofto,  regalati  di  feibeccafichi  di  Ugo 

* arofto  attorno  ,coh  pafte  , melangole , & limoni  tagliati . p.l 

< -<  Vn  Fatticcio  sfogliato,  con  Piccadiglio  di  Cofciotto  di  CaftratOj.  , 
' midolla  di  Vaccina  dentro , eoo  fegati,  di  Polli,  e Tartufimi  » e con 

fcorza  di  Cedro  candita , & altri  regali  dentro , fcruuo  con  aucca-  , 

rofopra-ji  ! .vi.  «»  ’ il  - 'e  ■>  ’ ' P*1 

# q Sei  Pollaftri  affliggi anati  arofto  , regalati  con  pafte  sfogliate , me- 
langole , e limoni  tagliati  attorno . P*  \ 

^ , ■ ~r  r-  • * 

Secondo  feruìtio  di  Credenza . 


ile** 


i (i 


».  ! ' 
ItJ 

* 

j!  r 


' Si  muteranno  le  faluùtte  abeneplacitl . 

V-  Na  Croftatadì-Mela  Appic>con2uccaro,c  cannella  dcntrojfcr- 
i uitx  cori zuccaro Copra . ; ■*> ! -t  >:  •”<  > i P- *. 


fi 

p.r 

p.i 

Pi1 

p.» 

p.x 

p.i 


ti  ’>  Tartuffoliattartuffolati.  ■ 

Formaggio  di  Monte  Pnlciano  partito  per  meta . r - 

Pera  Fiorentine,  e MeUAppiolone.  - >’-  • 

'<  Cardi  bianchi , e Carciofi , con  (ale  f e pepe  in  tondu  c i. 

Vliue  di  Cortona,con  oglio , 6t  aceto  (opra . ■- 
Melarofe  feiroppare,  (cruitccon fiihgnata  (opta* 

Vua  bianca , e negra , con  verdura  fottto . ■ . , 

Data  l'acqua  alle  mani  con  ftcccadcnti  (ci  in  fette  di  lìmoncelb. 

« •«..  . ».•  ■ • I*»  * } ; ÌJ  » k * ’ Sf  ? i «■  • ‘ * * x r 

r'i  Lifta  fettimada  magro.  Cap.  XX1L  • 

-(■  : i. , ■ • ■ ■■ì  ■ . c 

1 f tanfo  olii  io.  Febbraro  i6xj.  a vn  Piatto,  condodici  Viuandedi  Cuti - 

nati  eMtàUóCivàiliì&itiib*^  f*ndriaJJjdamwo  ,fet*  i 
i : aito  tn  Piatti  meixani *• 

-•••  ,•  *'nì  ^ i ? •• 

i Primo (èruitio  diCredcnza. 

i, 

Se  Infognerà  fi  faranno  li  tondi  di  alcune  viuande . 

I Antucci  PiCani  dodi  i,con  TÌn  bianco  agibile  in  bicchieri . p.i 
% Buti|p  pattato  per  la  feringa , con  zuccaro  , & acqua  rola  den- 
tro .feruito  con  auccaro  fopra*  . P** 

* Vna Torta  bianca,  fernita con  verdura  attorno , e fiori.  p.1 
a-  . Tarantello  cotto  in  motto  cotto,  con  vin  bianco  dentro , tramez- 
zato con  Alice,  e fette  di  limoni.  P-* 

r Vn  Patticelo  di  tu  Cuccio  grotto , fcruito  con  verdura  attorno,  p.i 

. - 6 Sci 
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4 ■'^rittafcPpJÓfheyiUbrJKic^arpiQnati  > con 1 ditoni  tagliati , c plrte  , 
1 {tali  attorno 

"?3l>  z fi  Coi1 


« 

IO 


SofcV  J:  d^.,11  9* s . ìoj,.  _ i iti 

Primo  feruitfo  di  Cucina,*. 


or''"1  : o 


A"- 


fi 


f *j>> 


»r  < ;$M 

■‘  * 

rn 

l •> 


’ane  ballilo  con  Bui  irò  > in  miriefira , & allibito  in  voua . 

1 nr  T Na  Torta  di  Prou  attira  * eRicotta , con  hejbe  buone , aucca-  . 

•'  ro , e cannella  dcntro-V  con  voua',  feruica  con  zuccata  fioprj.  f.  i 
Z " Dodici  toua ‘(perdute  ,-frfbiie  con  butuo  , zutcara,e  camelia* 

1 ffepra  .con  fci  voua  affrittellate  • con  Croftini  di  pan  fotto  , conztic- 
cscrà 4 étìtónttìk ^tteórno v » « ’ oit  bui*'?.*/-; .h  j ;•».•>  p.sj 
/ Due  Tinche  grotte  in  Fottaggio,  con  diuerfifrutrive  fétte  di,Ta-i 
rantcllo  dentro , feruite  con  detti  frutti  fopra  .con  parte  alla  Napole- 
tana fritte , con  iùccirò  fcìpraàttdfh^ìcòb'mWbpitagliati.  p.i 

4 Vn  Luccio  gro/l«(4li(flft,Xcr.uitP,t,bn,pg!i.9 > & ac«tp , e pepe , con 

verdura  fopra.  * '•  * ' p.t 

•T’ifiaporbiancotcon. mandole  arebcogin?  in  rondi feLjVj  .1 , ~ .*  j 
5i-t5  Tré  Tinche  grolfe  ripiene  arofto,  CQnf*lfareaie,pigouo]i,epaf- 
iftrina  fopra, con  parte  ,c limoni  tagliati  attorno.  p.i, 

6t-‘  Vn  Pafticcio  eoo. AaguiWa  grotta  , e Taratilo  diifalato,  Codette  1 

> dì Gambari, con  Peretta  di  Ranocchi  dentro, ccpn  altri  diucrh  re- 
**K  , feruito caldocon  zuccaro  fopra , ^ , i . > ? . .■  idi  , p.  I. 

n~  .l’-ooli.)  ) iirj  iiv  ) 
X.-t  k.  v 

r-!‘  ...  . Vn  Infoiala  fràhdfh/piittló  rtàk.-  • ' ‘ V ii 

.!  r:  n ; y5t'  -»ih  uir-*v  l.'  /CI 

1 TTNa  Croftata  di  Mela  ruggini , con  zuccaro , e cannella  dentro  t 

V fer uka epa ^uccvofoppj^.  ttiiilR  i P-* 

2 Boga  piccola  frittacon  Gambaìrelli  di  Acque  dolci , con  Parte  sfo- 
glia*^ efmeiangole  tagliate  attorni  i . , At> , ou  -MA  ,o  vU  .?  « v-pt  » 

3 Partitemi  fedici  con  Mela  fciroppftc  dcntrctxC  ÉOn^HtRo  fre- 

feo  > feruite  con  zuccaro  fopra  • . .,'l^ia  i iM  p.l 

4 Tré  Tinche  fpaccarcpcr  metà,  e fritte  , ferirne  calde  con  Peret- 

ta di  Ranocchi  fritti  , «Parte  sfogliate  attorno , coi»  melangole  ta- 
gliato. ^ ~ . . p.t 

jr  Vn  Particelo  sfogliato  còh  biitiro , cèfi  Piccadrglio  dì  Luccio,  Co- 
: diette  di  iGambati,  Peretta  di Ranocchi  dentro-, con  TartuffoJi  ,PiT  , 
gnuoli,  c Ballerina,  fruito  caldo* con  zuccaro  fopra . , p.  Ir 

& r òci  Luccetti  fritti , regalati  confei  fcartoccctti  di  frittate  nìpic- 

> ne  attorno, con  zuccaro, e cannella  (opra, con  melangole,  & li- 
moni tagliati  attorno p-  r 


• tt  . 

iìC 


t:\ 

i 


f.  t '■(■■ 


"Se- 
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•:«V!  9^-ir  ay><M>iJhz  ^'IrjxmsidZM^'  o 

Secondo  fcruitio  di  Credenza.  . -juiLaoJ  * 

Si  b Jduuttf^  bmttfacito . 

i 17  Na Crollata di Prugne di  Mar/ìlia,  (eruiracon zuccaro fopra.  p.t 
a V Due  Cafeiotri  di  Cortona,  partiti  per  metà.*'*' 4 p.t 


P- 

P*J 


fr'ì  ri  Pera  Ruggini,*  Melarofó.con  verdura  Amo  . il, 

4 n Cardi  bianchi,  « Settari,  eoo  falci  e pepe  . , i >,  j.  ; "oitiìnj  \>  p*l 
f ■*  Vlniedi  Corrohd , con  ogbo,& aceto  fopra*  v i h'ji  . , p.l 

f - ■■  ■ ì i imi  • ' \r\  \ h f r »,  f — -»  e 1 *.  f _ 


6 ' Mela  feiròppaté ytonfuligaaicd fopra*  ó ,<»r-ol  fr , »>'  ■ . o&1 

V Cotognata  in  fcatofo  ffiv:  il  ! ; r , - - , .p.t 

I ’Vùa  fredda  bianca ,«  negri-» . k : x.'  .u  . ;j  p.t 

■ - 'Data  l'acqua  alle  mani,  con  decadenti  Tei  in  fette  di  Jimoai » j 


• >r, 


‘3 


• n •:): 


Ll 


..l 


1 Lift*  otraua  da  grado . ' Cap.  XXI  H. 

a ! - i ' t*  ''  <ÌS<t  3 CU  anj.  ; 

Caia  dii  »r.  Pebbraro  iGifJ  *■  èti  P tatto,  ten  diuotto  Vtnmit  di  Catino, 

* 1 . . i diciatto  di  Credati*, ferultaim  Piatti  reali- in  Roma, 

»•'•••  > j < -,  ■ . .v,  • 

Primo fcruitio di  Credenza.  . , 

V~‘  V"  ’i  '.,'r7  ' . 

t ^ r^irt^ar*c^  ; - •>  » ; p.i 

z V Vn  Profutco  di  Montagna  cotto  in  latte , e doppo  Recto  dalia», 
codia  > feruito  con  Allignata , & Anici  confetti  fopra,  e pofto  in  Caf-  j 
4 fa  di  Patta,  con  verdura  attorno.  i J • p.t 

j ' Vna  Torta  di  Conferua  di  Cotogni»  con  Gelo  di  chiara  d’rona , e 
zuccaro  fopra . J ft  <•■  ■ ■ - p.x 

4 Due  Capponi  faipimentati , e lardati , con  feorza  di  Cedro  candì» 
ta  . doppo  patta  ti  ptrfalfa  reale, c.pofU  m cada  diparta  in  forma  di 
Fatticci oouato.c  traforata,  ' ,jT"'  ‘ p.j 

j Vn  Patticelo  di  Cole  lotto  di  V iteli* , in  forma  di  Cappello  da  Car- 
dinale., feruito  con  verdura  attorno.  ''  ' p.l 

6 Sci  Pernice  lardate  minute  arotto  , e fatte  reftare  in  piedi  » ri-  » 
guardanti  verfo  il  mezzo  del  piatto  , convno  Corogno  foroppato  , 

* con  Anici  confetti  fopra,  doppo  pattate  per  (alfa  reale  » regalate  cop 

pezzi  di  Cotogni  furoppati,  toftfulignata  fopra  attorno,  con. bi- 
lami di  SaUOiaV*'  "">*}•  il>.  f I,  . p.J 

7 Vna  giulietta  di  vetro,  copertaci  Gelo,  con  fette  di  barbala», 
di  Porco  laluatico  attorno  , coperte  drdfctto  Gelo  di  più  colori,  p.j 

t Mangiar  bianco  in  forma  di  tre  Api  grande , regalate  di  detto,  i« 
forme  di  Pignorati,  cMafcueroo*  attorno.  * p.l 

- * 4 Vna 
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Vna  Statuetta  vcftita  di  faluiccte  > con  pieghe  fottili , detta  1*  Ab- 
bondanza. Tlsf  »r.  i r.;l-,  r,  p., 

•'  Primo  feruttio  dì  Cucina  ; 
l Indiata  alligata  in  voua  in  mmefira—t . 

* • ■ >'>  •,  , * * t 

H TTNa  Torta  di  conferaa  di  Pera.  Cernir*  con  auccaro  Copra.  p.4 
’a'l  V Animelle  fritte,  ferirne  con  falfa  reale  Copra,  con  latte  di  Pi-' 

J ignudi , e icfli  d’voua  sbattuti , con  detta  .falfa, e Ce  li  darà  alquan- 
1 ito  corpo , al  forno , ò fornello  .e  fi  fcrmrarwo  calde  con  cannella  fo- 
1 pra , con  limoni  tagliati  attorno,  con  palle  reali . p,t 

*3 .!  Bragiuole  di  Vitella  arofto , feruitc.coo  falla  reale  Copra , rega-  i 
late  di  Btagiuole  di  Porco  attorno  , con  .parte,  e limoni  tagliati,  p.t 

4 Due  Capponi  alerti , feruiti  con  pane  in  fette  fotto , e con  voua_. 
fperdute  attorno  ,con  formaggio  grattato , c cannella  fopra . p.i 

Moflarda amabile  in  Tondi  lei.  " 

5 • Sei  Zampettici  Vitella  stoppo  ajefli  >c  fritti,  feruiti  con  falfa  rea* 

lefopra,  con  parte,  e limoni  tagliati  attorno.  " p.» 

6 Tré  Anatre  faluatichp  ripiene , e fottertate  , con  diuerlì  frutti 

dentro , feruite  con  detti  frutti  Copra  ,con  parte, e limoni  taglia- 
ti attorno.  { ^ p.i 

7 Vno  fpczzato  di  Lepre  foffritta  ‘con  Cipollette^  e fpetic  à ba-, 

danza  dentro . Cernita  con  Morto  cotto  Copra  , con  parte,  c limoni 
tagliati  attorno.  ‘ , . ' \ p.i 

8 Sei  Piccioni  di  Ghianda  ftufaci , con  Cuoi  regali  dentro,  feruiti  don 

. detti  regali  Copra , con  parte  , e litigoni  tagliati  attorno . rt  p.j 

9 Vn  Bàiìiccio  di  polpette  di  yittila  ripiene  con  diuerfi  Vccelletti, 

; .e  frgatetti  di  Polli  dentro  altri  diuerfi  regali,  fcruito  caldo,  con  c 

auccaro  Copra. • ;i  .n>tÌ3  * i : p.j 

**  Secondo  Teruitio  di Cucina  i ’ ' • 

' : ' Sri  Infoiale  fittole  di  radiche  d1  berle  cotta 

l T jrN»  CroftatadiCóferuadi  Perfiche,feruitaconzuccarofopra.p.i 
a V Lodole  ventiquattro  arorto , regalate  con  parta  sfogliata , 
tnelangole , e limoni  tagliar  j attorno . p.  j 

3 S««rafticcetri*fogliati,!con Piccadiglio di  Vitella, & Animelle-, 
r dentro, con  altri  diuerfi  regali , feruiti  con  zuccaro,&  acqua  ro- 

fa’-fepriu.' il  '.Dino;  , - * . * r ■»  . . . ; p.l 

4 Sci  Piccioni  di  Cafa  arorto,  regalati  con  parte  sfogliare,  melango- 
li, & limoni  ragliati  attorno . p.l 

5 Sei  Coniglietti  piccoli  lardati  minuti  arorto , feruiti  con  falfa  rca- 

• ' * le. 
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Ie,&  VIlue  fcnz’ olii  fopra, co»  pa(lc  sfogliate  » e limoni  tagliati 
attorno . ' p t 

( Vn  Pafticcio  all* Inglcfe con Piccadiglio di  Vitella, diuerfi  VcccI- 
letti , e fegatetti  di  Polli  dentro , con  Animelle , midolla  di  Vaccina , * 
feorza  di  Cedro,  e Tartuffoii , con  fette  di  barbagli»  di  Porco  den- 
tro , fcruito  con  gelo  di  chiara  d’ voua  fopra . p.  t 

7  Due  Fagiani  affaggianati  a rollo , feniiti  con  falfa  reale , e Cap- 
parini  di  Genoua  fopra,  doppo  riueftiti  della tefla  , collo,  e co- 
da, regalati  con  dodici  Pafticcetti  da  boccone,  e limoni  tagliati 
attorno . • v p.f' 

I Vn  Capretto  intiero  arofto,  fcruito  con  parte  sfogliate , melango- 

, le  > e limoni  tagliaci  attorno . - p.l 

9 Vna  Lonza  di  Porco  faluatico  aroflo,  con  falfa  reale,  e limoncelli  - 
tagliati  minuti  fopra,  con  pafte,  e limoni  tagliati  attorno . p.I 

Secondo  fcruitio  di  Credenza . 


*’-  Sì  muteranno  faìuiette  bianche  fei.  f 

Na  Croftata  di  Conferua  di  Cedro  , feruita  coti  zuccaro 

p.t 
p.t 

P-* 

p.t- 
p.i 
p.i 

P-1. 

p.i 
p.i 
P*« 


1 \T 

, y fopra_, . 

z Tartuffoii  attartuffolatl. 

3 Marzolini  di  Fiorenza  fpaccati  per  mcti . • 

4 Pera  Fiorentine , con  verdura  fotto . 

3 Cardi , e Sellar!  bianchi , con  file , e pepe . 

6 Maroni  arofto , con  fale,  e pepe,  c fugo  di  mclangolc  fopra 

7 Vliue -di Spagna.  , . 

8 Pera  feiroppate , con  Anici  confetti  fopra . 

9 Cotognata  in  barattoli  di  vetro  fei, 

10  Vua  bianca , e negra , con  verdura  fotto . 

Data  l’acqua  alle  mani , e porto  le  Confettioni  in  piatti  di  Porcellana^ 

fenza  faluietee  fotto , e canditi  in  bacili  d'Argento  indorati , e doppo  fer- 
uite  le  Confettioni, pofto  li  fteccadenti  liuòrati  in  tazza  di  Porcellana . , 

Lifte  del  Mcfc  di  Marzo  principio  di  Primaucra . 

Cap.  XXIV.  r 

LA  Primauera,  fi  come  molti  hanno  detto,  che  fia  temperata , e falu- 
bcrr ma, poiché  è meno  offenfiua  perla  faniti  che  in  altra  ftagione^ 
fc  bene  che  vicn  detta  Primauera  ancora , perche  gl»  Alberi  incominciano 
a verdeggiare,  & il  fangue  fi  incomincia  a mouerc  nelli  corpi  humani , per 
le  fqpcrfluita  prefe  nella  Inuernata,  fiche  la  Primauera  incomincia  alli 
a 1 ..di  Marzo , e dura  per  fino  alli  2 1.  di  Giugno. 
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Lifta  prima  di  Marzo  da  magro . Cap.  X X V. 

■ cv.‘  : ! . . - .•••  i-, 

f tanfo  al  primo  di  Marzo  i6x  r.  di  Quarefimaav n Piallo,  /fruito  in  Piatti 
noli  (ondietotto  viuandedi  Cucina,  e dedotto  di  Credenza, nell’  V mbria. 

Primo  feruitio  di  Credenza», . 

* SÌ  faranno  li  tondi  alli  Cornatati  che  onderanno  fatti. 

t Arantcllo  diflalaro  cotto  in  vino  » e mollo  cotto,  regalato  co* 

1 Alice  di  Cadaches,e  limoni  tagliati  attorno,  con  fuocon- 
. s dimento  fopra_> . _ \ * ~ ‘ P*1 

l i'-'TrirCfedrt  canditi , regalati  con  fei  pezzi  di  Piftacchiati  di  più  co* 

? tori  attorno c _ « 

3 Bottarga  tagliata  minuta,  con  oglio  , e pepe  fopra,  con  fugo  di 

melangolo  fopra  fcalda  viuande . P*t 

4 Scaroloni  di  Pafta  fritti,’  feruiti  con  zuccaro,  e mele  di  Spa- 
gna fopra-/.  # . P*1 

5 Sei  Truotte  marinate , còn  falfa  reale,  e limoni  tagliati  minuti 
•5  fopra  , regalate  con  limoni  tagliati , e pafta  di  marzapane  in  forma 

J di  Pefci  attorno.  P*r 

6 Vna  Torta  di  Conferua  di  Pera,  con  zuccaro  fopra.  1 p.  I 

7 Vn  Pafticcio  di  vn  Cefalo  groffo , con  verdura  attorno  , di  baf- 
fo rileuo.  . P,r 

g Due  Dentali  grofli , coperti  con  gelo  di  più  colori . _ p. i 

9 Mangiar  bianco  fatto  con  latte  di  mandole,  zuccaro , e farina  di 
Rifo,  con  polpa  di  Luccio,  & acqua  rofa  dentro  , in  forma  di  Delfino, 

regalato  di  detto  bianco  mangiare  , in  forme  di  Pefci  attorno , p.  t 

r : . 1 • „ : 

K Primo  feruirio di  Cucina. 

Cefcio  in  mine/ira , con  agli,  e Càfìagne  dentro . 

j ttNi  Torta  di  Spinaci,  con  pignuoli,e  paflcrina  dentro,  fer- 
V uita  con  zuccaro  fopra.  ....  P' 1 

x Vna  toppa  con  vin  bianco  amabile,  con  Piccadiglio  di  polpa  di 
Pefcio  fenza  fpine  ,c  latte , & fegati  di  diucrb  Pefci  dentro,  fcruica 
con  zuccaro  , e cannella  fopra.  P*® 

3 Vna  ttfta  d’Ombrina  gro.fa  aleflz , feruita  con  oglio , pepe , e fugo 

d’agrcfta fopra,  con  herbecte  buone . P** 

Sapor  bianco  con  mandole  ambrogine  in  tondi  fei . 

4 Sei  Calamari  gt  olii  ripieni , in  Pottaggio , con  pignuoli  > e pafTcri- 
na  dentro , & alligati  eon  latte  di  mando'e  , regalatr,  con  parte  patTa- 
t«  per  la  feringa,c fritte,  con  zuccaro  fopra  attorno,  conlirao- 
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oi  tagliati.  t < ' p.t 

J Dodici  Polpettoni  ripieni  di  polpa  di  diuerfì  Pefci  fenza  fpfne , e 
fotteftati,  con  diucrfi  frutti  dentro , & alligati  con  latte  di  pignuoli,  e 
regalati  con  parìe , e limoni  tagliati  atterrò.  p.g 

6  ’ Sci  Linguatte  ripiene , con  la  polpa  di  dette  , e con  alrra  di  dicerie 
Pefciin  Piccadiglio , con  pignuoli,  e paflcrina , con  nofci,e  man- 
dole foppefle  dentro, con  berbette  buone, pan  grattato, e fpetie  aba-  - 
’ ' rìanza,  e fottefìace con  buon  oglio,leruitc  con  parìe  ,c  limoni!  ta-G 
gliati  attorno . ; ■ , p.a 

'7'  Sarde  , e Triglietee  in  carta  aroflo  > fcruite  con  mclargole  ,e  li-  > 
'moni  tagliati  attorno  . p.g 

8 Sei  Orate  grolle  arofto,  fcruite  con  falfa  reale,  IV  limoncelli  taglia-  . 

;d  minuti  fopra  ,con  parìe , e limoni  tagliati  attorno . p.I 

9 Vn  Pafticcio  d’Anguilla  grolla  in  pezzetti^  con  Tarantello  diffila- 
, .ito  ,e  rartuffoli  dentro  , con  (pene  a baftao^a , & altri  d tuerlì  regali , 

ietruKo  con  zuccaro  fopra  • > . ; : ■ r ? ■ i<  -t  \ p.« 

Secondo  fcruitio  di  Cucinai  ..  / 

V n Infilata  grande , e f(i  piccole . 

1 ’VT  Na  Crollata  di  Cóferua  di  Cotogni, feruira  con  zuccaro  fopra.p.i 
Sardine,  cio^  AliQette  frijtW, con  GambarcUidilfiarei  finiti  at-  , 
torno,  con  Tortdle tri  {rieri, ripieni  di  Marzapane , con  zuccaro  fo- 
pra, atrorno, con pielango!e  ,c  limoni  tagliaci . p.I 

3 Sci  Palltccetri  con  polpa  di  Dentale  in  pezzerti  dentro , con  Paue- 
raccie  fenza  feorza , e Coperte  diGambart , con  pignuoli , e pafferi- 
na,  c fpetie  a baflanzi , & altri  regali , feruiei  con  zuccaro  fopra . p.t 

4 Dodici  Triglie  di  mezza  libra  l'vna  fritte,  regalate  con  lortellet- 

ti.mclangolc,  e limoni  tagliati  attornp.t  . (i,  - p.t 

5 Sei  Linguattcjcioè  sfoglie  frìtte , regalate  con  parìe , mciaogole, 

&  limoni  ragliati  attorno.  p.I 

6 Vn  Pafticcio  grande  con  Piccadiglio  di  polpa  di-diuerlì  Pefci  fenza 
fpine , con  Pignuoli  , e PalTerìna  . c Tarancello  diffidato  dentro , con  , 
Cardi  ceneri , e Tartuffoli , con  feorza  di  Cedro  candita,  c latte,  e fe- 
gati di  Pefcio  . con  Codette  di  Gambari , e fpetie  a baftanza  , fer- 

j uitocon  zucca» o fopra..  p.I 

7 Vn’Ombrina  grolla  arofto  al  forno, e lardata» con  Alici , e Ta- 
rantello diffalato , feruira  con  falfa  reale  , e Cappari  ai  G»  noua  fopra, 
con  dodici  Palliccetci  di  boccone  , & limoni  tagliati  attorno . p.I 

8 Lampredozze  di  fiume  venriquattro  fritte  , fcruite  con  Parìe , me- 

langole , e li  moni  tagliati  attorno . p.I 

9 Sei  Ce fali  fri rti , regalati  di  dodici  Grand  rcncri  fritti  attorno,  con 

parìe , melandole limoni  tagliati  attorno . p.I 

-V  '*  rP  2 se- 
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• • - Secondo  fèruitio  di  Credenza . ? 

Si  muteranno  le  f abiette  alhConuìtaU. 

1 tTNa  Cromata  di  parta  di  Genoua,  fcruita  con  zuccaro  /opra . 

2 y Oftraghe  nella  fcorza  numero  50.  p.i 

3 Alogufte  con fuo  condimento  nelle  feorze  inumerò  2.  . p.  1 

4 Tartuffoli  attartuftolati . r ..  1 p.r 

J Maroni  arofto , con  fale , e pepe  fopra . p.i 

6 Carcioffi  teneri  dodici»  con  fale,' e pepe  in  tondi.  1 p.i 

7 Vliue  di  Bologna . • ' • ; ; p.i 

2 Vuafrefea  bianca.'  p.i 

9 Mela  Appiè  feiroppate  feruite  in  vn  Ianoro  di  Parta  di  zuccaro, con 

diuerfì  compartimenti , con  anici  confetti  fopra . p.l 

10  Cotognata  in  fcatoloni  due  grandi • 1 ' p.i 

1 J)ata  l’acqua  alle  mani , e mutate  falaìette , e Touaglia»  e pofto  le  Con*, 
fettioni , e canditi  a beneplacito  » e dato  li  ftcccadenci in  mazzetti  di  fiori 
quanti  Conuicati  faranno  alla  menfa . ‘ 

Lifta  feconda  dimagro.  Cap.  XXVI. 

2.r  o:.  ‘ . ;*  » • 

Pretn/o  etili  t i.  Marzo  1 62  j.  a vn  Piatto  /erutto  in  Roma , in  Piatti  reali , e 
- mezzi  retili,  ton  ventiquattro  viuande  di  Cucina,  e quarantotto 

- ■ 7 di  Credenza  , & le  Confettimi . 

; '/  • m : • ; 

Primo  fcruitio  di  Credenza.». 


l 


2 

3 

4 

1 

6 

7 


Sì  faranno  li  Tondi  delle  Viuande  che  anderanno  fatti. 

Ricotte  fatte  con  latte  drmandole , ebrodo  dj  Luccio  » con  farina 
di  Rifo,  zuccaro  ,&  acqua  rofa  dentro , fcruitc  con  zuccaro  ? 
fopra_».  . ' . p.f 

Alici  tramezzate  con  Aringhe , regalate  di  Croftini  di  Carnale  di 
Ferrara  attorno , con  limoni  tagliati . p.  t 

Vna Torta  di  Piftacchiati  di  più  colori.  ' p.» 

Sei  linguatte  marinate  con  falfa  reale  > e Cappari  di  Genoua  fopra» 
regalate  con  Tortelletti  di  Marzapane, e limoni  tagliati  attorno . p.j 

T ortelJetti  ripieni  con  Mela  feiroppate,  e fritti,  feruiti  con  Mei  di 
Spagna,  e zuccaro  fopra,  & attorno.  . p.l 

Dodici  Truotte.accarpionate , regalate  con  limoni  tagliati , e ro- 
fette  di  Marzapane  attorno . p.» 

Vn  lauorodi  Parta  in  forma  di  Alberinto , alto  come  il  Pafticcetto 
di  boccone , ripieno  con  Conferua  di  Cedro , c con  diuerfì  frutti  fei- 
roppaci , c bianco  mangiare , fenato  con  Anici  di  mezza  coperta , & 
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* Allignata  fopra,convnaGuglietta  in  mezzodì  detti  Patta.  p.t 

8 Due  Cefali  grofli  aroff  o , feruiti  con  fella  ballarda , c zibìbo  fenz’ 

offi  (opra , con  palle,  & limoni  cagliati  attorno . p.i 

9 Vna  Spigola  groflafalpimcntata,  coperta  con  llringhettc  di  Gelo 

di  più  colori, regalata  con  detto  Gelo  à Gugliette,  & in  fette  di  feor- 
za  di  limoni  attorno.  p.t 

10  Vn  Pafticciodi  vna  Migliacela  grofla  ,in  forma  di  Delfino  » for- 
nito con  verdura  attorno.  p.i 

1 1 Mangiar  Diamo  con  polpa  di  Pefce  Cappone  dentro  » in  forma  di 

Sirena,  regalato  di  detto, in  forme  di  Makkeroni  attorno,  p.i 

ix  VnLion  pardo  di  parta  finta  di  Marzapane  i giacere,  riguardante 
Terfole (opradette  viuande . p.i 

Primo  feruitio  di  Cucina^ . 

Mine  /Ira  bianca  con  Marzapane  dentro. 

■ X T Na  Torta  di  bianco  magnare,  feruica  con  zuccaro  fopra.  p.l 
a V Polpettone  a Peretta  di  Piccadiglio  di  diuerfi  Pcfci  fenza  fpine, 

& alligate  con  latte  di  pigntioli  > fornite  con  cannella  fopra , con  palle 
; alla  Napoletana  fritte, con  zuccaro  fopra,  & limoni  tagliati  attorno,  p.  i 

3 Due  Kcmbi  grolfi  a bructto  alla  Vénetiana , con  pignuoh,  e paffe- 
rina  ,& altri  diuerfi  frutti  dentro,  con  fino  bianco,  fpctie,e  zaffe- 

i rano  a baldanza , feruti  con  detti  regali  fopra,  e conpai’te,c  limoni 
tagliati  attorno.  p.l 

4 Vna  ceka  di  Storione  aleffa,fernita  con  verdura  fopra, & attorno,  p.r 

Sapor  bianco  con  mandole  an.brogine  in  tondi  lei . 

5 Due  Ombrine  di  libre  cinque  i’vna  aklic , coperte  con  Cauolo  fio- 

re , con  oglio  , pepe , e (ugo  di  melangole  fopra , con  melangole , e 
limoni  tagliati  actoi  no . • p.l 

t . . Vn  Polpettone  aH’lnglefe,  con  Piccadiglio  di  diuerfi  Pefci  fenza  fpi- 
ne dentro,  con  Tarantellò  diffamato,  e feorza  di  Cedro  candita,  e fio- 
rirò con  Cocuzzata  di  Genoua,cpignuo!i  ammollati  in  acqua  a ba- 
ftanza,  fcruito  con  palle  fritte  , e limoni  tagliati  attorno . p.  I 

• ' Seconda  portata  di  Cucina.». 

7 O Arde  aroflo  fu  Jicarboni  alla  imrìnarefea  feruite  calde , con  oglio 
O elugo  di  melangole  fopra , con  palle , melangole , e limoni  ta- 
gliati attorno.  ' t - . p.l 

I Trippe  di  Arzilla  grolla  in  Pottaggio , con  latte,  e fegato  di  diuer- 

fi Pelei  dentro,  con  vin  amabile, pignuoli,  e paflerma,  con  herbette 
buone,  efpetic  a bafianza,  fcruite  con  pane  infette  fimo, e con  palle, 
li  limoni  cagliati  attorno,  & alligate  con  latte  di  mandole,  odi  pi- 

gnuo- 
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« ^Bràgtuolc di  Dentale  arofto  fu  la  graticola, ferui te  con  falfa  di 

■ mollo  cotto  ,con  mandole  monde, e zibibo  fenz’  olii  fopra,  con  pa- 
lle , & limoni  tagliati  attorno  . p.l 

10  Vno Scorfano  grtrffo  Bufato  con  diuerfi  frutti  dentro,  feruito con-, 

detti  frutti  fopra  , e con  parte,  e limoni  tagliati  attorno.  p.l 

1 1 Tré  Palamidc  grolle  arofto  fu  la  graticola , fermre  con  falfa , pi- 
gnuoli,  e pafferina  fopra,  con  parte  , e limoni  tagliati  attorno . p.i 

I26  VnPafticcio di  Polpettoni  ripieni  di  polpa  di  Dentale, con  Taran-, 
cello dilfalato , pignuoli , c paiferina  dentro, con  Tartuifoli,e  Co- 
dette di  Gambari , leriiito  caldo , con  zucccaro  fopra . p.,i 


Secondo  feruitio  di  Cucina. 

V n Infoiata  grande , t fei  piccole . 

Terza  portata  di  Cucina  . 

I V T N Tortiglione , con  pignuoli , e pafferina , e Mela  tagliate  mi-  t 
V nute  dentro, con  zuccaro  j e cannella,  feruito  con  zuccaro 
fopra_, . «’  < P‘* 

i Granci  teneri  ventiquattro  fritti , regalati  con  Torrelletti  ripieni , [ 
con  Mela  fciropparc  , e fritti,  con  zuccaro  fopra  attorno , con  me- 
langolo, e limoni  tagliati . . . > p.l 

3 pcfiio  Agucchia  fritro,  regalato  con  fpannocchie, e Gambarelli  di 
mare  fritti, attorno, con  detti  TorteHetti,melagole,&  limoni  tagliati.  p.l 

4 Diciotto  Particrctti  ripieni  con  Conferua  di  Pera , impalcati  con.» 

oglio,&  zuccaro  dentro,  feruiti  con  vn  lauoro  di  parta  fopra,  con.. 
zuccaro  a baftanza . f P«* 

y Maccarelli  fritti,  regalati,  ccn  Tortellctti,  melango!e,e  limoni 
tagliati  attorno.  p.l 

6  Vno Srorioncellodi libre fedici arofto  al  forno,  e tardato  con  Ta- 
rantelle diflalato , ót  Alicctte , con  garofani  dentro,  feruito  con  fal- 
fa di cotto , e vin  forte  , con  zuccaro  dentro,  con  prugne, e 
vifciole  feci  he  .rinuenute  indetta  falfa  fopra , con  parte , & limoni 
tagliati  attorno . " p.l 


Quarta  portata  di  Cucina . 

7 O Ei  Particcetti  di  Piccadiglio  di  Pcfcio  ,con  latte  di  Ombrina,  Co- 

dette  di  Gambari , e Tar-toffoli  dentro,  con  Tarantcilo  dilfalato, 
e fpc  tie  a baftanza, ferutti  con  zuccaro  fopra . p.  t 

8 Lamprcdozze  di  Tiuoli  fritte , regalate  di  dodici  frittelle  di  Pcfcio 

ignudo  attoruo , con  melandole  , c limoni  tagliaci . p.  I 

Ar- 
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^ Arxillette  dodici  fritte,  cioè  razzetee,  fcruite  con  agliata,  in  fei 
caflcctine  di  pafta  attorno,  con  melangolo,  e limoni  cagliati.  p.l, 

10  VnPafticcio grande ouato, con riftelTwegaii  dentro  delli fopra-  • 
detti  Pafticcctti  di  Ficcadigljo,  con  feorza  di  Cedro,  e Cardi  teneri 

di  più  dentro,ferutocon  zuccaro  fopra.  p.i 

11  Sei  Porcrliettc  fitte,  regalate  con  faluia  fritta  attorno, con  me- 
langole', parte,&Jimoni  tagliati.  - p.i 

Il  Dodici  Carpioncini  del  Lago  di  Sora  fritti, regalati  có  latte  d’Om- 
brina  fritto  attorno , con  melangole , e limoni  tagliati . p,i 


Secondo  feruitio  di  Credenza . 


Simuleranno  le  /abiette  bianche  fei. 

I TfNa  Crortara  di  Mela  rofe , con  zuccaro,  c cannella  dentro,  fcr- 

V uita  con  zuccaro  fopra_, . p.I 

a Vna  fuppa  di  Frugnuoli  gifecchi,  e rinuenuri  in  acqua,  e cotti 

nell'irtcfla,  con  fuo  condimento . fcruiti  con  Pane  fotto . p.t 

j Cinquanta  Ortraghc  in  diciotro  feorze , feruite  con  oglio,  pepe,  c 
fugo  di  limoni  fopra,  con  Melangole  attorno . p.i 

4 Bottarga  ragliata  minuta,  con  oglio,  pepe,  e fugo  di  melangole 

fopra  , con  ftaldattiuandte fotto.  < * p.( 

5 Vnafuppa con Telline.e Paueraccìe fenza feorza, con  vin  bianco 

amabile  dentro,  con  fette  di  pane  brurtcllite  fotto  . p.» 

6 Gambari  con  feorza  di  acque  dolci,  con  pepe,  & acero  fopra.  p.I 

7 Due  Aiogufte  dòppo  cotte,  fcruite  nella  feorza,  con  oglio , pepe, 

& aceto  fopra.  p.I 

8 Patcelle  arorto  fu  la  Graticola , con  oglio  , e pepe,  con  fugo  di 

melangole  fopra_, . ’*  • p.t 

9 Cannelle , cioè  Cappe  longhe  arofto , coniglio , pepe , & fugo  di 

melangole  fopra_  . * • p.t- 

10  Cappe  dt  San  Iacopo  arorto,  con  fuo  condimento  fopra,  p.  t 

I I Cardetei  di  Mare,  con  loro  condimento  fopra . p.  t 

11  Granceuok  nella  feorza,  con  fuo  condimento  fei  * p.I 

Terzo  feruitio  di  Credenza. 

Si  potranno  mutare  le  faluiette a beneplacito . 

i TTNa  Crollata  di  Conferua  di  Perfìdie  , feruita  con  zuccaro 

V *opra_».  p.I 

l Tartuffoli  ?ttartuffolati . p.I 

} Carciofai  teneri  anartuffolati.  p.  I 

4 Sparagi  con  fette  di  pane  brurtellitc  fotto  > con  oglio , pepe , e fu- 
go di  melangole  fopra., , p.  1 

Ma- 
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'<f  Marosi  arofto,  con  pepe,  fale,  e fugo  di  melangolo  fopra. 

4 Vliue  di  Romagna,  con  oglio,  & aceto  fopra . 

7 Pera  Carouelle , e Mela  Appiolone^ . 

8 finocchi  frefehi , con  Gambi  dodici . 

9 Fichi  fecchi,  regalati  con  Mandole  monde,  e zibibo,  con  zuccaro 

fopra  attorno.  p.i 

10  Mela, c Pera feiroppate, con  Cqnfetti piccoli  fopra.  p.t 

1 1 Cotognata  ih  fei  Barattoli  di  vetro . p.  t 

13  Vua  bianca  frefea,  c conferuata  con  verdura  fotto.  p.l 

Data  l'acqua  alle  mani,  e mutatele  faluiette,  eTouaglia,e  porte  Io 
Confettioni  in  dodici  Tazze  d’ Argento  vna  per  forte , c Canditi  ai  diuer- 
fe  forti  in  due  Piatti  Reali,  e doppo  fcruite  dette  Confettioni,porto  li 
ftcccadcnti  lauorati  fopra  vna  Sottocoppa  d’argento  indorata,num.fei. 

: Lifta  terza  da  magro  . Cap.  XXVII. 

• * * . ■ 

Franfo  alti  1 5 . Marno  1618 .àvn  Piatto  in  luogo  penuriofo  di  buoni  pe/ci, 
con  fidici  Viuande  di  Cucina  , t fidici  di  Credenza , fermio 
in  Piatti  Mezzani. 


Primo  fcruitio  di  Credenza-, . 


1 tTp  Arantello  dìffalato  in  fette,  regalato  con  Anguille  diffidate  ih-» 

JL  rocchietti  attorno  , con  limoni  tagliati  , & fuo  condimen- 
to fopra-, . P*i 

x Dodici  Pera  candite,  regalate  di  dodici  Pignoccati  attorno,  con_, 
faluictta  bianca  fotto . , > p-  * 

3 Parta  à vento  fritta,  con  Tortelletti  ripieni  con  parta  di  Marzapa- 
ne, feruiti  con  Mele,  e zuccaro  fopra.  'p.l 

4 Sei  Barbi  più  grofli  che  di  libra,  di  Fiume  di  Monte,  marinati , con 

aceto  bollito , con  zuccaro , pignuoli , e pafferina  dentro,  fei  ulti  con 
detto  marinato  fopra,  con  Stellette  di  parta  di  Marzapane,  c limoni 
tagliati  attorno.  ,,  p.i 

g Vnlauoro  di  Parta  in  forma  d’Aquila,  con  diuerfì  compartimenti 
nel  Petto  di  detta, ripieno, con  diuerfi  frutti  feiroppati , feruito  con_> 
zuccaro  fopra.  . pii 

6 Due  Lucci  grofli  accagionati , feruiti  con  limoni  tagliati  minuti, 

con  zuccaro  fopra , con  Parte,  & limoni  tagliati  attorno  . p.-I 

7 VnParticciodi  vn  Luccio  groflo  in  forma  di  Delfino,  feruito  con  ' 

verdura  attorno.  p.l 

8 Bianco  Mangiare  con  latte  di  Mandole , e polpa  di  Luccio  dentro  » 
con  farina  di  Rifo , zuccaro,  & Acqua  rofa , in  forma  di  Pcfcio  gran- 

. de,  e regalato  di  detto  in  forma  di  Nicchi  attorno.  p.t 

Pri- 
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Primo  feruif’o  di  Cucina 

Luppoli  con  latte  di  Mandole , e di  Pignuoli  in  Minefira . 


5°J 


■v 


Na  Torta  con  fette  di  Tarantcllo  diflalito, cotto  in  vin  bianco, 
e morto  cotto,  tramezzato  con  zibibo  fenz’oJì , e. Vida  ìOj 
fette  dentro , con  zuccaro , e cannella , feruita  con  zuccaro  fopra.  p.  i 

» Vna  fuppa  con  polpa  di  Luccio,  in  Piccadiglio , fenza  fpine^, 
fatta  in  Pottaggio,  con  vin  bianco  amabile,  con  latti,  e fegati  di  Lue-  , 

. ciò  dentro,  fcruitacon  fette  di  pane  bruftellite  fotto , con  zuccaro, 
c cannella  fopra , e fugo  di  melangole . p.  i 

$ Vn  Luccio  groffo  alcffo , coperto  con  vna  lenticchiata  cotta,  con  , 

Tarantello  diflalato , e Luccio  sfumato  dentro , con  fuo  condimen- 
to, feruita  con  pepe  a baftanza  fopra.  p.t  ’ 

Agliata  in  tondi  fei . 

4 Tre  Tinche  in  Pottaggio,  con  cipollette  foffritte,con  herbette 

buone  dentro, con  diuerfi  frutti, e fpctieabiftanza,feruitecoiu» 
detti  regali  fopra.  p.l 

5 Dodici  bragiuole  di  Luccio  arorto , con  pitartima  fopra , fcruite 

con  falfa  di  agrefta , e morto  cotto , pignuoli , e paflerina  fopra , con 
pafte , e limoni  tagliati  attorno . p.t 

6 Anguilla  grotta  in  rocchietti  arorto,  allo  fpedo , feruita  con  crofta 

di  pane  grattato,  zuccaro , e cannella  fopra,  con  pafte,  melangole , & 
limoni  tagliati  attorno . p.j 

7 Tré  Tinche  ripiene,  con  nofei , ornandole  foppefte,  pane  grat- 

tato , con  herbette  buone,  e polpa  di  Lucci  battuta  con  vn  poco  di  1 
Tarantcllo  dentro,  arorto  fu  la  graticola,  feruite  con  fatta,  con^  ' 
morto  cotto,  c zibibo  fenz’offi  fopra,  con  pafte,  & limoni  taglia- 
ti attorno.  p.f 

I Vn  Pafticcio  di  Anguilla  grotta  in  pezzi, con  Tartuffoli,  e Cardi 
teneri  dentro , con  pignuoli , e pafferina , Codette  di  Garabari , fer- 
mio con  zuccaro  fopra . p.t 

Secondo  fcruitiodì  Cucina. 

V n Infoiata  grande  in  piatto  reale . 

1 X 7 N Tortiglione  di  Mela  Appiolone,  con  zuccaro, e cannella.» 

V dentro,  teruito  con  zuccaro  fopra . p.l 

2 Lafche  fritte  , regalate  di  Tortelictti  fritti  ripieni,  con  Cefci  pcfti, 

con  zuccaro,  e fpetie  a bartanza  dentro,  con  melangole  taglia- 
te attorno..  p.Tt 

j Particcetti  Ledici , con  Cotogni  feiroppati  dentro , fcruici  con  vn 
lauoro  ci  parta,  con  zuccaro  fopra.  p.l 

Q^q  Luc- 
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4 Luccetti  fritti , regalati  con  Ccrmolette  fritte  attorno , con  me- 
landole , palle  > &'  limoni  tagliati . p.  i 

5 B-rbcttilntti , regiiati  con  peretta  di  Ranocchi  fritti  attorno  , 

con  palle  » melangolo , e limoni  cagliati . p.I 

6 Vn  Pallicelo  con  hitcadigli©  di  buccio,  e di  Anguilla  groffa,con 

Tarantellodillalato  dentro,  con  pignuoli,e  paflcrina , Codette  di 
Gambali , peretta  di  Ranocchi , l arruffoli , e Cardi  teneri , con  fpc- 
tic  a OaiUnaa , kruito  con  zuccaro  fopra . p.  t 

7 Tré  Tini  lie  grolle  fpaccate,  c fritte , feruicc  con  palle , melango- 
lo, & timoni  cagliati  attorno.  p.t 

3  Vn  Lute  o groflo  arodo  allo  fpedo  , lardato  con  Tarantcllo,& 
Alicetee  ftnaa  (pine,  (eruito  con  falfa  di  agretla , e modo  cotto, con  li- 
monetili  tagliati  minuti  fopra,  con  palle,  & limoni  tagliati  attorno,  p.t 

Secondo fcruitio  di  Credenza. 


Si  muteranno  le  faluiette  a beneplacito. 

I T TNa  C rodata  di  mela  rofe,  con  zuccaro , e cannella  dentro,  fer- 
V iuta  con  zuccaro  fopra.  p.  i 

a Tartuifoli  attartuffolati . p.i 

3 Sparagi  fcruiti  con  fette  di  pane  brudellite  fatto,  con  oglio  » pepe, 

e fugo  di  inelangole  fopra . p.  i 

4 Gamba»  di  acque  dolci  cinquanta,  con  oglio  ,&  aceto , con  pe- 
pe fopra_>.  p.l 

5 Cardi , e Carciofi  teneri , con  fale , e pepe . p.  ì 

6 V Irne  di  Cortona,  con  oglio,  & aceto  fopra.  p.i 

7 Pera , e Mela  di  più  forte . p.l 

S Mela  feiroppate,  con  zuccaro,  & Anici  di  mezza  coperta  fopra.  p.i 

9 Cotognata  in  fcacole  fei . . " p.t 

10  Vua  bianca,  e negra.  p.l 

Data  l’acqua  alle  mani, e mutate  le  faluiette, e touaglia,  e pofte  le  Cófet- 

doni,  e canditi  a beneplacito,  c deccadenti  lauoraci  in  fei  fette  di  limoni. 


Lifta  quarta  da  magro . Cap.  X X V 1 1 L 

Pran/ò  a/li  20.  Marzo  i6io<  a vn  Piatto  , nell'l/mbria  a Fermo, con fidici  vi* 
uande  di  Luana,!  fedtct  di  Credenza  , fruito  in  piatti  reali. 

Primo  fcruitio  di  Credenza . 


Si  faranno  tondi  di  tutte  quelle  viuande  che  anier anno  fatti  bt fognando . 


i 


VN  vafo  inuetriato  grande  con  diucrfi  frutti  canditi  dentro, 
con  pezzi  di  Cedrati  attorno,  p.t, 

AU- 
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*,  Alici  tramezzate  eoo  Tarantello,  c fette  di  limoni,  con  Crolli  ni 

di  Cauiale  acromo . p.  i 

3 Dodici  Truotte  di  mezza  libra  l’vna  marinate , con  falla  di  modo 

cotto , con  agrefta dentro,  con  prugne  fecche  bollire  in  detta  faifa_» 
fopra  » con  zuccaro,  regalate  con  parte  di  gurzapane  , e limoni* 
tagliati  attorno.  __  p-r 

4 Vna  Torta  di  bianco  mancare  marzapmta  , feruita  con  fiori,  & 

altre  verdure  attorno  , con  zuccaro  fopra.  p,t 

j Due  Dentali , coperti  con  gelo  di  pai  colori . p.  i 

6 VnPafticcio  di  vn  Cefalo  gr  »flb,  feruito  oa  verdura  attorno . p.i 

j Diucrfi  lauorì  di  parte  ripieni,con  Conferua  di  Mela  Cotogne  fatti 
da  Monache  in  diuerfe  forme . p.t 

g Mangiar  bianco  m forma  di  Gacnbarolione, regalato  di  detto  bian- 

co mangiare  in  forme  di  Piguoccati,&  voua  fatte  di  detto  attorno . p.i 

Primo  fcruitio  di  Cucina-, . 

Mincjìra  bianca  con  latte  di  mandole , e zuccaro . > 

1 ttNj  Torta  di  Cefcio  infranto,  doppo  cotto,  con  znccaro,  e fpe- 
y tic  dolce  a baftanza  dentro,  feruita  con  zuccaro  fopra  ,e  Me- 
la feiroppate  dentro  < . ...  p.t 

Polpt  trine  a peretta  con  latte , & voua  di  Rombi  dentro,  alliga- 
te con  latte  di  pignuoli,con  paflierina , e pignuoli  dentro, e parte 
fritte  attorno.  ' . , p.t 

5 V n Rombo  di  libre  i f.  aierto, regalato  con  Cauolo  fiore, con  oglio, 

pepe,  e fugo  di  melangolo  fopra  . p.i 

4 Vna^p.golagrofTa  aierta  in  vin  bianco, inuolra  in  fette  di  Tarantel- 

lo attorno , feruita  con  oglio , pepe , e fugo  di  limoncclh  fopra  , con 
detto  Tarantello,  c fette  di  limoni  attorno  . p.l 

Sapor  bianco  in  fei  tondi. 

jr  Dodici  Polpettoni  ripieni  di  polpa  di  Dentale  groflò,e  forrertati 
con  di  erfi  frutti  intieri , & in  fette  dentro,  feruiri  con  detti  frutri  l'o- 
pra, con fpetje a baftanza, con  parte  fritte, con  zuccaro  fopra, & 
limori  cagliati  attorno . p.  i 

6 Triglie , e Sarde  in  carta  arorto , feruite  con  mehngole , e limoni 

ragliati  attorno . p.l 

7 Dodici  Orate  di  mezza  libra  Tvna  arorto,  fornire  con  falfa  di  mo- 
' fto  cotto,&  agrefta  bollica,  con  zibibo  fenz'ofiì  lopra,  con  parte,  & 

limoni  tagliati  attorno.  p, 

g Vn  Particelo  di  bragiuole  di  Dentale  , lardate  con  Taramelo  dif- 
fidato,con  Tarcufioli , e ( ardi  teneri  dentro,  con  Codette  ai  Gamba- 
ri  , pignuoli , e pailenna , fcru  to  con  zuccaro  fopra . p.  t 
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Secondo  feruitio  di  Cucina  . 

Vn  Infalata grandi , e fei  piccoli . 

i X r N Tortiglion#  con  Mela  rofe  , tagliate  minute  , pignuoli,  e 
y pafferina  dentro , con  zuccaro  , e cannella  , feruito  con  zuc-  4 
caro  fopra_» . p.  t 

x Calamaretti  fritti, regalati  con  Gambarclli  di  mare  fritti,  attorno» 
con  herbette  fritte, e con  melangole, parte, & limoni  tagliati  attorno,  p.  i 

3 Sedici  Pafticcctti  con  Conferua  di  Cotogni  » feruiti  con  fulignara_. 

fopra, e zuccaro  attorno.  ..  p.t 

4 Dodici  Triglie  di  mezza  libra  l’vna  fritte , regalate  con  faluia  frit- 
ta , parte , melangolc , & limoni  tagliati  attorno . * p.  I 

Vn  Pafticcio  diPiccadigliodicfiuerfiPefci  fenzafpine,  con  latte, 
e fegato  di  Rombi  dentro  , con  Codette  di  Gambali , peretta  di  ra- 
nocchi , e Tarantello  difialato , e con  altri  diucrfi  regali , feruito  con 
«uccaro  fopra_, . V p.t 

6 Vn  Dentale  grolfo  arorto  allo  fpedo , e lardato  con  Alice,  e Tara;?- 

tello  diffalato , feruito  con  falfa  reale,  e limoncelli  tagliati  minuti  fo- 
pra , con  parte»  & limoni  tagliati  attorno . p.t 

7 ! Sei  Linguattc  fritte  » feruitc  con  parte , melangole  , c limoni  ta- 
gliati attorno.  p.i 

8 Sei  Cefali  più  che  di  libra  Tmo, fritti, feruiti  con  parte , melangole , 

- e limoni  tagliati  attorno.  p.i 

Secondo  feruitio  di  Credenza. 

Si  muteranno  le  faluiette  bianche . 

I TrNa  Crollata  di  Conferua  di  Pera.fcruita  con  zuccaro  fopra.  p.r 

X \ Oltraghe  cinquanta  feruitc  nelle  ftorze, con  oglio,  pepe,  e fu- 
go di  limoni  fopra_> . p.l 

3 TartuffoliattartufFolatì.  p.i 

4 Alogurte  in  pezzi, con  oglio , pepe , & aceto  fopra . p.  i 

5 Vliue  d’Afcoli, con  oglio,  & aceto  fopra  . p.i 

6 Cardi  bianchi  » con  fale , e pepe  in  tondi . . p.t 

7 Alandole , e pignuoli  flati  a molle  a baitanza , tramezzati  con  zibi- 

bo , feruiti  con  zuccaro  fopra . p.  t 

8 •'  Vua bianca  frefea ben  conferuata . p.t 

9 Pera  con  Mela  Appiè  ftiroppate , feruitc  con  fulignata  fopra . p.  i 


io  Cotognata  in  barattoli  fei  di  verro. 


p.l 


Data  l’acqua  alle  mani,  e porto  le  Cófettioni  in  Tauola  in  piatti  con  fal- 
uiette  forco,  e canditi  diucrfi  in  due  putti  reali,  c rtee  adenti  Uuorati, fei, 
eoa  mazzetti  di  fiori  > fopra  vna  lottocoppa  d' Argento . 

Li- 
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Lillà  quinta  da  magro.  Cap.  XXIX;  ; 


Pranfo  olii  17.  Marzo  162?.  a due  piatti,  con  quattordici  viuande  di  Cucina  » 
e quattordici  di  Credenza , f erutto  in  Madrid  ilGtoueé  Santo 
in  Piatti  mezza  reali . 


Primo  fcruitio  di  Credenza^  . 

1 • . , 

* T>  Ifcotti  di  pane  di  Spagna.con  vino  bianco  di  Siuiglia . p.z 

a JJ  Meloni  vcrnacrecci  tagliati  io  fette  numero  quattro.  p.x 

$ Atunno , cioè  Tarantello  in  fette , tramezzato  con  Anguille  falate  t 
e dilfalate.e  cotto  in  mollo  cotto, detto  Arrope, regalato  con  Anchiu- 
uas  attorno , con  limoni  tagliati . p.x 

4 Due  lauori  di  palla  di  zuccaro , con  molti  compartimenti , in  for- 
ma di  rofa,  ripieni,  con  Conferua  di  Cedro,  e di  Pera, e con  Manfanas, 
cioè  Mela  Appiolone  Iciroppate  dentro , con  VnaGuglietta  in  mezzo 

F di  detta  palla,  con  vna  banderuola  con  l'arme  de*  Conuitati  dentro,  p.x 

5 Dodici  Linguattas,cioé  sfoglie  marinate  , con  falfa  reale , e palfas  » 

fopra,  regalate  con  Tortelletti  ripieni, con  Conferua  di  Pera,  e fritti, 
feruiti  con  zuccaro  fopra , attorno , con  limoni  tagliati . p.z 

6 Due  piatti  con  mandole  monde, e zibibo,có  zuccaro  fopra, & attor- 

no pezzetti  di  Orejoncs , cioè  Perfidie  fccchc  cotte  in  vino,  con  zuc- 
caro dentro , feruitc  con  zuccaro  fopra . p,2 

7 Due  Paflicci  grandi  di  Mero , qual  Pefce  fari  come  li  Dentali , ma 

pili  corto , e più  largo  di  pancia,  quali  fono  con  polpa  bianca,  e po- 
che fpine,  ma  fono  inlìpidi  aliai  ; fi  pigliano  nella  Siuiglia,  ndl’Gcea- 
no  , fatti  in  forma  di  pefeio,  con  fuo  condi  mento,  feruiti  con  ver- 
dura attorno.  p.x 

8 Mangiar  bianco  con  latte  di  Mandole,  e polpa  di  Pefeio  Parto,  co* 

si  detto  in  ifpagt  a,  qual'è  falato  , e fi  diflala  d più  acque,  fatto  in_» 
forma  di  due  Gamban  leoni, cioè  diAlogulte  , e regalato  di  detto  in 
forma  di  Mafcherom  attorno  .•  p.z 

Primo  fcruitio  di  Cucina. 


Mine/ha  bianca  con  Marzapane  dentro. 

' \ • 

1 TX  Ve  Crollate  di  Manfinas,cioè  Mela,  con  feorza di  Cedro  can- 

X J dita,  fcruire  con  zuccaro  fopra  . p.  j 

2 Kifo  con  latte  di  Vlan  Jole , c zuccaro  dentro , fcruito  con  zucca- 
ro , e Cannella  fopra . p.X 

3 Dodici  Tartariigas  in  Poetaggio,con pignuoli ,e  paiferina  den- 
tro, con  fpetie,c  Almendres  foppcllc, con  herbette  buone, cioè, 

Prc- 
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Prexil  dentro , feruite  nella  Teoria  , con  palle  , c limoni  tagliati 
attorno.  p.z 

4  Due  Cheppie  , cioè  Laccie , dette  in  Ifpagna  Saualos  . quali  fono 
fa!prefe,ma  grolle  xflai  più  che  in  Italia  , fatte  alette,  e coperte  con 
broccoli  (fi  Cauoh  fiori  fuffritti,  feruiti  con  oglio.  pepe, e fugo 
di  melangole  fopra . con  fette  di  Tarantello,  con  melangole  taglia- 
te attorno.  p.z 

jr  Due  Barbi  di  libre  rouc  l’vno  alcffi , in  vin  agre  » fale , & acqua , 
con  fparagos,  efinocchietti  bianchi , con  oglio,  pepe  , efago  di  ine- 
langolc  fopra, con  fette  di  Taranrello,có  melangole  tagliate  attorne.p.z 

6 Bragiuole  di  Salmone  falprelo.  ventiquattro  , fcruit:  con  falla., 

reale  > mandole  monde , e z.bibo  fenza  vinacciuoli  fopra , con  palle 
paffete  perla  feringa , e fritte  • ccnzuccaro  fopra  attorno.  p.z. 

7 Due  P jflirci  gran  Ji  ouati  di  Polpettoni  di  Salmone,  dodici  per  Fa- 

tticcio, con  Criadiglios  di  ticrra,cioè  Tariffali  ,y  ALarciofl'es 
tierni  .con  fparagos  dentro, con  AtunnoPinnones  ,y  Paflas  de  Co-  * 
rinto,  con  fpeties  a badar  za  .feruiti  con  zuccaro  fopra.  p.z- 

Secondo  fcruitio  di  Cucina  . 

Due  infoiate  grandi  in  piato  reali . 

* ) f 

i *■">  Ve  Crollate  di  Confcrua  di  Fera,  con  Paratas  dentro, cho 
I J fono  certe  radiche  che  vengano  di  Suigha,e  fono  del  gufto 
delle  Caftagne,  e fi  cuocono  fattole  bragie  come  quelle, e le  ne  fa 
Confcrua  fatte  bollire  nella  decozione  del  zuccaro,  come  di  altri 
_ frutti  di  Alberi,  e fi  feruiràin  altre  maniere  ancora , feruite  detto 
Crollate  con  zuccaro  fopra . p-t 

z Fifcado  menudo.cioè  Bogas  infarinata,  e fritta,  regalata  con  Ca- 
labazza,  e faluia  infarinata,  e fritta  attorno, con  Tortelktti  ripieni  <ji 
patta  di  marzapane, con  zuccaro  fopra, e melangole  tagliate  attorno.p.x 

3 Trcnradue  l atticcctti  alla  Girouelc,  con  Confcrua  di  Cedro 

dentro,  & vnlauoretro  d;  palla  in  forma  di  rofa  fopra  a aaftheduno, 
feruiti  con  mani, cioè  ful'gnara  fopra . p.» 

4 Anguille  inuolte  in  ruotolo  Tedici , c fritte , regalate  con  peretta  di 
Ranas  ,el  orrcllctti  attorno,  con  Naranjas,  e limoni  tagliati . p.z  - 

5 Due  Fall  icci  ouati , con  Piccadiglio  di  Salmone  fref.  o,  cioè  falpic- 
fo  , con  p'gnuoli , e patte  rma  , feorza  di  C cdro  candita , e Tarantello 
ditta  lato  dentro,  conFerctra  di  Ranocchi,  Carcioth  , c Iparagt  ,con 

- fj  etie,  cTartuffoli, feruiti  con  zuccaro  fopra.  pz  ‘ 

6 Lamprcdozze  fritte  , regalate  con  herbette  fritte,  e Tortellctti  at- 
torno , con  melangole , e limoni  tagliati . p.r 

7 Truccias  dodici  p.ù  che  di  libra  l'vna  fritre, regalate  con  frittelle  di 
Rifa , con  zuccaro  fopra , attorno, con  melangole»  c limoni  tagliati,  p.z 

-5 . , Sc- 
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Secondo  fcruitio  di  Credenza 

Si  muteranno  le  /abiette  biambe  . 


j ’pNVe  Crollate  di  Conferua  di  Membriglios,cioè  di  Mela  Cotogne, 

I  J feruiteconzuccarofopra.  p.x 

2 Ollraghe  cento  venurc  frcfche  di  Siuiglia,  fcruite  nelle  feorze  > con 

meìangole  acromo . p.X 

3 Bottarga  in  fette  fonili , feruita  con  a5ite  , e pimenta  >e  fugo  di 

meìangole  fopra_  . ' p.a 

4 Sparagi  con  oglio , pepe  , e fugo  di  limoni  fopra,  con  fette  di  pane 

bruftelhte  fono.  p.x 

J Carcioffi,  confale,  e pepe,  in  tondi.  p.a 

6k  Vliue  Valentiancjcioe  Ayitunas.  p.x 

7 Pera  ,c  Me  la  con  verdura 'otto.  p.a 

8 Torrone  di  A’k antera  pezzi  grandi  fei . V p.x 

9 Vuabianca  ,e  negra  conicruata  frdca . * p.a 

Data  l’acqua  alle  mani  con  palillos  dodici  in  ruedi^illas  » cioè  in  fetto 

dodici  di  limoni. 

Lillà  feda  da  magro.  Cap.  XXX. 

Pranfa  allì  all.  Marzo  i *>z8.  a vn  Piatto  , /erutto  in  Ferrara  in  Piatti 
realt , e mezzani , con  ventiquattro  Piuande  di  Cucina  ven- 
tiquattro di  Credenza—* . 

Primo  fcruitio  di  Credenza. 

Alui  i e T arantello  in  tondi  numera  4.  Crojlini  di  Carnale  di  Storia- 
ne in  tondi  numero  4. 

5 T>  licerti  di  pane  di  Spagna  , tramezzati  con  Cantucci  Pifani  >coil. 

Jl)  faluictta  fotto.  p.I 

X Prugne  di  Genoua  candite  , con  faluietta fotta.  p.i 

3 Quattro  Cedri  canditi  regalati  di  Cedrati  canditi,  toccati  con  oro 

, attorno.  p.i 

4 Vna  Torta  di  Piftacchiati  di  più  colori, con  dodici  Pignoccati 

attorno.  ' p.i 

j r Quattro  vali  di  vetro  con  diiterG  frutti  canditi  dentro  * & attorno 

fei  yafetti  di  verro , d’agro  di  Cedro . p.i 

6 Carpioni  accagionati,  e pattati  per  falfa  reale,  regalati  con  pa- 

lle di  Marzapane,  in  forma  di  diuerii  Pefci , toccati  con  oro , e limoni 
tagliati  attorno . p.t 

7 Vn  Pallicelo  di  vn  Luccio  groffo  in  forma  di  Delfino  » con  rn  Cu- 

, pido 
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pido  in  piedi  fui  dorfo,con  l’arco > e dardi  nel  Carcaflo , toccato  con 
oro  ,&  Argento . p.i 

8 VnaTruottadi  fedici libre  falpimentata , con Dimetta  forco, re- 

galata con  feivafetti  di  parta  ripieni  di  fapor  di  Corogni,  tranuzza- 
ti con  pafìe  di  marzapane , in  forma  di  rote  attorno , toccato  con-, 
oro  ognicofa_>.  p.  i 

9 Quattro  Dentali  coperti  con  gelo  di  colori  diuerfi  , regalati  con 

*■  Guglietee  di  detto  gelo,  e pafìe  di  marzapane  attorno.  p. I 

10  Mangiar  bianco, con  polpa  di  Lucci  dentro , in  forma  di  Delfino  , 

con  vna  fìatuetta  a federe  fui  dotfo  di  detto  Delfino,  con  l’arme  del 
Conuirató  principale  in  mano . p.  i 

ai  Due  ftatuctte  di  parta  di  zuccaro , a!  te  due  palmi . e mezzo , vna_> 

' Abondanza  con  il  Corno  con  fiori,  e Pomi  dentro , e l’altra  Trionfo 
de  grandi,pofìa  fu  le  tefìe  della  cauola  a Capo  nel  primo  luogo . p.t 

11  Due  altre  fìatuette  limili  di  grandezza  alle  fopradc  tre,  cioè  vna_* 

Vittoria  , & vna  Fortuna,poftc  fu  le  tefte  da  piedi  alla  cauola . p.l 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

Mtnejlra  di  frugnuoli  con  pane  fitto . 


i 

a 


3 

4 

5 

i 

6 


VNa  Torta  di  bianco  mangiare  marzapanata  »feruita  con  zuc- 
caro fopra_. . *p.  i 

Suppa  con  latte  di  Storione  in  pezzetti, e con/egati  di  Lucci,  e Pa- 
ueraccic  fenza  feorze , con  Maluagia  amabile  dentro,  fcruite  in  piat- 
ti mezzani  fei  , con  zuccaro  ,ecannefìafopra.  p.i 

Quattro  Truotte  altfìc  , coperte  con  fparagi,  e funghi  diffalatidi 
Gcnoua , con  pafìe  , e limoni  tagliati  attorno , fcruite  in  piatti  mez- 
zani quattro* on  fpetie , e fugo  di  melangole  fopra . p.  i 

Storione  aleflfo  libre  vétiquattro,  feruiro  in  piatti  mezzani  quattro, 
con  verdura  fopra , e fuo  condimento . p.  t 

Sapor  di  vifciole , e fapor  bianco  in  tondi  quattro . 

Polpettoni  ripieni  di  Storione  ventiquattro,  alligati  con  latte  di 
pignuoli,con  paflcrina,e  pignuoli,&  altri  diuerfi  frutti  dentro» 
feruiri  in  quartro  piatti  mezzani, con  pafìe,c  limoni  tagliati  attorno,  p.  t 
Rombi  in  Pottaggio , alligati  con  latte  di  mandole,  quattro, fcrui- 
ti  con  pafìe , c limoni  cagliati  attorno  in  piatti  quattro  mezzani . p.  s 


Seconda  portata  delli  primi fcruitij  di  Cucina. 


7 “T  7 Na  Truotta  grofla  aletta  feruita  in  bianco, con faluictta fotte, 

V e fette  di  Tarantello  attorno.  p.l 

8 Linguattc  ripiene  etto  fotccftace,r  fcruite  in  quattro  piatti  mez- 
zani, con  fuifa  reale , e zibibo  fenz’ofiì  fopra . p.  i 
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4  Anguille  grolle  di  Comacrhio  quattro  in  rocchiett?  arofto,  có  cro- 
lla di  pane  grattato, zuccaro, e cannella  fopra, feruitc  in  quattro  piatti 
mezzani , con  mclangole,  e limoni  tagliati  attorto , con  palte  reali , p.i 

10  Orate , e Triglie  grefle  ai  olio,  otto  dell'vna  ,&  otto  deU’dltri_, 

forte  .feruitc con  falla  di  Agrtrta  , e moflo  corto, con  pignu^Ii.e 
palfcrina  dentro,  feruitc  in  quattro  piatti  mezzani , con  parte,  e limo- 
ni tagliati  attorno.  p,l 

1 1 Carpioni  otto  aroflo  fu  fa  graticola,  ferviti  in  quattro  piatti  mez- 

zani , con  (alfa  reale , e limoncclli  tagliati  lopra , con  parte , c limoni 
tagliati  attorno.  p.j 

iz  Particcetti  mezzani  ouati  di  Storione,  in  bocconi , e latte  di  det- 
to, con  codette  di  Gambari,  prugnuoli  ,cTartuft'oli  dentro  ,fcrui- 
ti  in  piatti  mezzani  quatrro  ,con  vn  lauoro  di  parta  con  l’arme  del 
Conuicato  (opra,  con  zuccaro.  p(l 

Secondo  feruitio  di  Cucina . ' : 

Vn’inf alata  grande  con  l'arme  del  Conuitato , e deuerfe  Jlatuette  dentro  ,9 
quattro  infoiatine  in  tondi . 

i Vattro  Crollate  di  Confcrua  di  Cedro  feruitc  in  quattro  piatti 
mezzani, con  zuccaro fopra . ••  p.l 

a t^alamaretti  fritr/.regafati  con  ventiquattro  Granci  teneri  fritti 
attorno, con  parte  ripiene  di  Confcrua  di  Cotogni,  a ftellette.e 
rofe , & alrri  diuerfi  modi , in  quattro  piatti  mezzani,  con  mclango- 
Ie,  e limoni  tagliati  attorno.  ' p.l 

3 Otto  linguatte  fritte , regalate  con  dette  parte  , mclangole , e li- 
moni tagliati  attorno , in  quattro  piatti  piccoli . ‘ p.l 

4 Particcetti  ventiquattro  più  grolfl  che  di  boccone , di  Confcrua  di 

Cedro.e  Cocuzza  di  Gcnoua  candirà, tagliata  minuta, fcruiri  in  quat- 
tri P’aV*  ^^lczza^,  > con  vn  lauoro  di  parta  (opra,  con  zuccaro . p.| 

5 1 ngliozzc  (ritte  ventiquattro,  regalate  con  Campredozze  frit- 

te, con  parte,  mclangole , & limoni  tagliati , in  quattro  pi  atti  mez- 
zani attorno.  _ _ 

6 .Vna  Porcelletta  di  ventiquattro  libre  arorto  al  forno , e larda- 

ta con  Tarantello  diflalato  , e feorza  di  Cedro  candita , doppo  cot- 
ta , fornita  con  fai  fa  reale , e Cappari  di  Gcnoua  fopra,  {cruna  in  Na- 
uicelia  grande  d’Argento , c on  parte , e limoni  tagliati  attorno . p.j 

a 

Seconda  portata  delli  fecondi  fcruitij  di  Cucina . 

7  T7  EnriquattroGouerti  di  mezza  libra  l’vno  fritti,  regalati  dilat- 
V tedi  Storione  fritto  attorno,  con  parte,  mclangole,  e limoni 
tagliati,  fcruiti  in  quattro  piatti  mezzani . p,  i 

R r Dodi- 
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8 Dodici  Truotte  di  libre  due  1 vna  fritte , fcruite  in  quattro  piatti 

mezzani , con  parte , e laluia  fritta  , con  melangole  , e limoni  taglia- 
ti atrorno.  p.t 

9 Quattro  Pafticci  ouati , con  Piccadiglio  di  Storione  , Tarantello 

diflalato  , t arciofli  teneri , e punte  di  fparagi,  Tarcuffoli,  e pm- 
gnuoli  denrro  , con  pignuoli , e paflcrin  i , f orza  di  Cedro  caodica , 
codette  di  Gamban  «confpctic  abaftanza,  (eruitiin  quattro  piatti 
mezzani , con  vn  lauoro  d:  parta,  conzuccaro  fopra.  p.I 

10  Orto  Carpioni  dt  tré  libre  I vuo fritti,  regalaci  conherbette  frit- 

te attorno , con  pafte,  mdangolc,  e limoni  tagliati/eruiti  in  quattro 
piatti  mezzani.  p.r 

11  Ventiquattro  libre  di  Storione  in  quittro  pezzi  lardati  có  Taran- 

tella, e fcorzadi  Cedro  a lardelli,  aroti  o allo  fpc  do , feruico  in  quat- 
tro piatti  mezzani , con  falfa  reale , e limoni  tagliati  minuti  fopra_,  , 
con  parte, elimoni  ragli  iti  attorno.  p.i 

il  Qira  tro  Cefali  grotti  fritti, regalati  diZingirini  ventiquattro  frit- 
ti attorno,  con  parte,  melangole,  e limoni  tagliati , Temici  in  quattro 
piatti  mezzani , cioè  Luccetti  piccoli . p.  t 


Si  muteranno  le  faluiette  bianche . 

Secondo  fcruicio  di  Credenza . 


i Vattro  Croftate  di  Conferua  di  Pera,  fcruite  in  quattro  piatti, 
\Jcon  zuccaro  fopra . p,i 

j Qrtraghe  nella feorza,  con  fuo  condimento  cinquanta  io- 

ventiquattro  feorze . feruite  in  quattro  piatti  piccoli,  con  melango- 
le ,&  limoni  tagliati  attorno  . ...  , 

3 Cauoli  fiori,  con  fuo  condimento , in  quattro  piatti  piccoli , con-, 

melangole,  e limoni  tagliati  attorno.  , . p.1 

4 Quattro  Aloguftc  con  fuo  condimento,  feruite  in  quattro  piatti 

li-  r r 


nella  feorza-, . 


p.I 


ucua  ivwi  z.  j -j  m f 

j Grancipori  dodici , fcruiti  nelle  feorze  con  fuo  condimento , dop- 
po  cotti, in  quattro  piatti  piccoli.  p.l 

6 Cappe  di  fan  Iacopo  arofto  fu  la  graticola  , con  fuo  condimento, 

feruite  in  quattro  piatti  piccoli  numero  48.  con  melangole  taglia- 
te attorno.  ' ' _ P-l 

7 Sparagi  arofte,  feruiti  con  fette  di  panebrurtellite  fotto,con  oglio, 

e fugo  di  melangole  fopra , in  quattro  piatti  piccoli , con  melangolo 
tagliate  attorno.  rfP*t 

S  Vliue  di  Bologna  con  fuo  condimento  fopra,  feruite  in  quattro 
piatti  piccoli,  con  limoni  tagliati  attorno . p. I 

9 Carcioffi  venuti  di  Genoua  dodici,  fcruiti  in  quattro  piatti  con 
fide»  e pepe  in  tondi.  - p,t 

. Fi-  ' 
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io  Finocchi  di  Bologna** nei  quattro  in  quattro  piatti . p.  t 

x i Pera  Carouelle»  con  falu.ctte  fotto  doppo  ribaldate  » feruite  in_ 
quattro  piatti  piccoli . p.l 

a a Vua  bianca  frefca,con  faluiette  forco  » e con  verdura  » c fiori  attor- 
no» feruita  in  quattro  piatti.  p.i 

1 3 Pera  feiroppate»  feruite  in  quattro  piatti  piccoli,  con  fuo  gelo  Co- 
pri » * con  Anici  confetti  fopra . p.  » 

14  Barattoli  otto  tri  gelo  di  Cotogni,  e Cotognata  » feruitiin  quat- 
tro piatti, con  faluiette  fotto.  , p.  1 

1 5 Quattro  fcarolc  di  Confetti  piccoli  mufehiati,  feruite  con  faluiet- 

te  Cotto  in  quattro  piatti.  d.I 

Data  l'acqua  alle  mani,e  mutate  le  fa!uiette,e  toBiglia,e  porte  le  Confct- 

tioni  di  più  forti  in  taucla  in  dodici  bacili  grandi  d’ Argento  indoratilo  di- 
ucrfe  (latuette  in  cima  a ciafchedun  bacile  con  l’arme  del  Conuitaco  iru* 
mano  a dette  ftatuerte  > e fimilmcnte  fopra  a quattro  bacili  di  diucrrt  can- 
diti , e doppo  feruite  dette  Confetnoni . porto  quattro  fteccadenti  lauo- 
rati  con  quattro  mazzetti  di  fiori  fopra  a quatcro  Sottocoppcd’ Argen- 
to indorato . * 

Lifta  fettima  da  magro.  Capi.  XXXI. 

t 

Camalli  a8.  Marzo  1618.  a vn  Piatto,  feruita  in  Ferrara  in  Piatti  reali,  e 
mezzani, con  venti  V tuande  di  Cucina , t venti  di  Credenza , con  due 
Scalchi , 1 due  T nncianti  . e fu  frutta  due  volte , ma  va- 
riata, fi  come  ilj  'opradetto  Pranjo  pur  fu  J erutto  due 
volte  variato  di  P tuande . 

Primo  fcruitio  di  Credenza^. 

Qnattro  infilate  in  tondi,  à'berbe  cotte  , e et  ude  ben  accommodate 

1 T 7 Na  infai  ita  grande  con  diuerfe  flatuecce  dentrodirtleuo,edi 

V'  bnflorileuo . p.l 

2 Pirtacihiati  ,e  Pignoccari, con  faluierta  fotto.  p.l 

3 Bottarghe  cagliate  fottili  in  tondi  quattro,  con  tmlangole,  e limo- 
ni ragliati  attorno  , & in  mezzo  vn  piatto  grande  • p.  1 

4 Vna  Truotta  groflaf*lpimcntata,con  Muietta  fotto,  fcruira  con 

fei  vafetri  di  parta  ouati.con  fapor  di  vifciole  denti  o,con  fubgnata  fo- 
pra a detto  lapore . p.  I • 

J Vl.’ue  di  Bologna  con  Capparini di  Genoui  attorno,  con  limoni  ta-  , 
gliati  in  tondi  quattro , dt  in  mezzo  vn  piatto  grande . p.« 

6 • Sci Truotte marinate,con falfa realc,ion zibbo fenz’offi fopra,con 
parte  di  zuccaro  in  diuerfe  forme  attorno , e limoni  tagliati . p.  t 

7 Vii  Fatticcio  di  va  Cefalo  groffo,in  forma  di  Storione , toccaro 

R r a con 


/ 
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con  oro  , con  verdura  attorno . p.l 

8 Quattro  Carpioni  accagionati , ferviti  con  fulfa  di  agrefta , e mo- 

tto cotto , con  Cappari  di  Genoua  (opra,  con  patte  di  zuccaro , & li- 
moni tagliati  attorno . p.t 

9 Vna  Gugliettadi  gelo , regalata  di  detto  gelo  di  più  colori  attor- 
no , con  tei  Orate  (otto  . p.l 

jo  Mangiar  bianco  in  forma  di  Sirena  , con  l’arme  de!  Conuitato  fo- 
pra, & attorno  detto  bianco  mangiare  in  forme  di  Pignoccaci , e 
Mafchcroui . p.j 

Primo  feruitio  di  Cucin.iL/ . 

MineRr 4 bianca  con  Piftaabiati,  e Marzapan  dentro . 

1 TfN  Tortiglione  con  parta  di  Marzapan  dentro,  fornico  eoa-, 

V auccaroiopra . p.t 

a Vn  Piccadiglio  di  polpa  di  Storione,  con  fegati  di  Lucci , e latte  di 
detto  Storione,  teruito  con  fette  di  Pane  fot  to,  con  parte  >&limoni 
tag'ìati  attorno.  « . ' p.l 

j Quattro  Rombi  in  Poeteggio , con  .Carcioffi  teneri,  e punte  di  fpa- 
ragi  dentro,  con  diuerfi  frutti,  e fpetie  a ballami, & alligati  con  lat- 
te di  mandole  ambrogine, temiti  con  pafte,e  limoni  tagliati  attorno,  p.i 
4 Storione alcrto  libre  dodici,  teruito  con  verdura  fopra , con  oglio , 
pepe , e fugo  d’agrcfta . p.l 

Sapor  di  Mandole  in  Tondi  quattro. 
j Vna  Truorta  grotta  aletta,  coperta  con  finocchictri  bianchi,  e pun- 
te di  fparagi,  teruicaeoa  oglio,  pepe, c fugo  di  agrefta  fopra . p.l 
é Otto  Polpettoni  di  Piccadiglio, con  feorza  di  Cedro  canditadcntro 
di  polpadi  Storione , e fiorici.con  Pignuoli , e Cotuzzata  di  Genoua 
idatetti  fopra,  teruiti  con  Parte,  dt limoni  tagliati  attorno.  . p.l 

Seconda  portata  dclli  Primi  feruiùj  di  Cucina  . 

7 np  Riglie  dodici  di  mezza  libra  l’vna  arofto,  teruirccon  falfa  reale, 

L pignuoli, e paiferma  fopra, con  Palle, di  limoni  tagliati  attorno.p.l 
9 Otto  Orare  grotte  arofto , teruite  con  falfa  reale , c litnoncelli  ca- 
gliati minuti  fopra , con  Parte,  Si  limoni  tagliati  attorno . p.j 

9 Aoguillegrofle  di  Coma  :chio,arofto, con  erotta  di  pane  grattato, 

zuccaro  ,c  cannella  lopra , regalate  di  quattro  Anguille  sfumate., 
arotto, attorno,  con  Palie,  mcLngolc, e limoni  tagliati.  p.l 

10  Va  Patticelo  grande  ouaro.con  polpettoni  di  Storione  ripieni  den- 

tro, con  fegato,  c latte  di  detto,  con  T arruffali,  e prugnuoii , &.  altri 
regali , teruito  con  zuccaro  fopra,  con  va  lauoro  di  Patta, con  l'Arme 
4d  Conuitato  foprau.  p.l 
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Secondo  feruitio  di  Cucina. 

1 *^r  j Ma  Crollata  di  Cocuzzata  di  Genoua  > fcruita  con  znccaro 

V fopra_^.  P-l 

a Gouetti  fritti;  .regalati  con  Lampredozze  fritte  attorno,  con  Pa- 
lle, mclangole,  e limoni  cagliati  attorno.  p-i 

3 Grand  teneri  ventiquattro  fritti , regalati  di  Gambarelli  di  Mare 

fritti:  attorno,  con  faluia  fritta , e Palle  di  Getto  fritte , con  zuccaro 
fopra,  con  tnelango!e,e  limoni  tagliati  attorno.  p.l 

4 Sedici  Pafticcetti  con  Conferua  di  Cotogni  e feorza  di  Cedro  can- 
dita dentro,  feruùi  con  vn  lauoro  di  Palla,  con  zuccaro  fopra.  p.l 

j Carpioni  fei  fritti,  regalati  con  Palle,  melandole,  & limoni  taglia 

ti  attorno  . P** 

6 Bragiuole  grandi  di  Storione,  lardate  con  Taranteilo  arollo , fcr- 
uite  con  falfa  reale  , e zibibo  fenz  offi  fopra  • con  Palle , e limoni  ta- 
gliati attorno.  P>* 

• Seconda  portata  delti  Secondi  fcruitij  di  Cucina . 

* j N Pj (liccio  grande  con  Piccadiglio  di  Storione,  e latte  di  det- 

V to  dentro,  con  feorza  di  Ccdro,codctte  di  Gambari,Prugnuo- 

li,  e TartufifolJ,  & altri  regali,  feruito  con  zuccaro  fopra.  p.  I 

g Linguatte  otto  fritte, regalate  di  Gambarelli, cioè  Spannoccbic  frit 

te  attorno,  con  Palle,  nv.langole,  e limoni  tagliati . p.l 

0 Otto  1 ruotte  fritte  pallate  per  falfa  reale  feruite  con  detta  falli-. , 
con  tapparmi  di  Genoua  fopra.con  Palle, e limoni  tagliati  attorno.p.l 

1 • Storione  libre  dodici  arollo  allo  fpedo , feruito  con  falfa  di  agre- 

tti & vliuc  fcnz’ofiì  fopra, con  Palle, e limoni  tagliati  attorno.  p.l 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 


Si  muteranno  le  /abiette  bianche . 

j TNa  Crollata  di  Mela  Appiè,  con  zuccaro,  e cannella  dentro, 

V fcruita  con  zuccaro  fopra . _ p.l 

X - Ollraghe  nella  feorza,  con  melangolo  cagliate  attorno,  cinquanta-, 
in  ventiquittrofeorze.  P*i 

a T arruffili  attartuffolati,  con  mclangole  attorno.  p.l 

4 Cauolo  fiore,  con  oglio,  pepe,  e fugo  di  mclangole  fopra,  con  fet- 
te di  pane  bruftellitc  lotto . , P»1 

j Tré  Alogufle  con  fuo  condimento  nelle  feorze . p.l 

* Sparagi  ait  ili , feruiti  con  oglio , falc , e pepe , con  fugo  di  mclan-  - 

gole  fopra  > con  fecce  di  pane  bruilellicc  fono . p.  1 
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7 Cappe  di  fan  Iacopo  arofto  fu  la  graticola , con  oglio , pepe  , & 

agr<  fta Copra,  o fugo  di  limoticelli . P«l 

8 Vliue  di  Romagna,  con  oglio,  & aceto  Copra.  ‘ P-* 

9 1 Finocchi  di  Bologna  . P*1 

10  Vuafrtfca bianca, e negra.  p*J 

ji  Pera  feiroppate,  con  Anici  di  mezza  coperta  Copra  • p-t 

it  Corognara  in  barattoli  otto  di  vetro.  < P>* 

i j Si  ferinranno  quattro  forte  di  correrti  in  piatti  mezzani , con  fai- 

uiette  fotto,  che  faranno  quattro  Lonuitari.  ( p.i6 

Data  l'acqua  alle  mani , e pollo  quattro  fteccadenti  con  quattro  maz- 
zetti di  fiori  Copra  a quattro  cazze  d*  Argento  indorate,  e la  detta  lifla_» 
{■  potrà  feruire  a fei  Conuitati  btfognando,con  aggiungere  quelle  vitande 
che  più  alle  fopra.dette  ^fogneranno . 

Lifta  prima  del  Mcfe  di  Aprile . 1 Cap.  XXXII. 

Tronfi  olii  3.  di  Aprile  1 61^. a vn  Piatto  da  grafo , /erutto  in  Roma  corua 
fediti  viuande  di  Cucina , e fidici  di  Credenza  ,J erutto  in  piat- 
ti re dii , e mezzani. 

Primo  fcruitio  di  Credenza^  l 

✓ 

1 T7  Iorita  regalata  di  Ricotta,  pafTata  con  zuccaro,  & acqua  rofaj 
t dentro.  Cernita  cpn  zuccaro  Copra.  P*1 

1 Voua  monde  alquanto  tenere , Ceruite  con  fiori  diuerfi  fopra^.  p.  1 
a Vn  prolotto  di  montagna  cotto  in  latte , con  gelo  di  chiara  d’voua 

Copra,  regalato  di  foppreifatt  di  Nola  in  lette atporno . . . ^ p.I 

4 Vna  Torta  bianca  di  Monache  , regalata  con  Gclfomini  di  Spagna 

Copra,  & attorno.  . P-» 

5 Due  Capponi falpimenrati  con  poluerc  di  Moltacciuoli  fmi,co- 

■»*  perti  con  ftnnghctre  di  gelo  di  più  colori . p.  r 

6 Vn  Pafìiccio  di  Cof^iotto  di  Caprio  in  forma  di  Cappello  da  Car- 
dinale, Cenuro  cm  verdura  attorno.  pr 

7 Vn lauoro  di  paftadi  sfoglio , con  butiro  in  forma  di  Lioncino , 

feruito  con  zuccaro , & acqua  rofa  Copra  . • p.  r 

% Bianco  mangiare  tó  polpa  di  G illina  décro,in  forma  d’ Agnello  a già 
ccre,rcgalato  di  detto  bianco  màgiare  in  forma  di  Piguoccati  atorno.p.  1 

Primo  feruitio  di  Cucina. 

Brodetto  in  minefira . 

I y Na  Torta  di  Voua  di  Bufale,  con  herbe,  e fpetie  dolce,  con*. 
V zuccaro  dentro  a baldanza,  fe rutta  calda , con  zuccaro  fopra.  p.  r 
‘ Ani- 
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x Animelle  di  Mongana  fritte  para  due,  con  patte  realt»  melangolc, 
e limoni  tagliati  attorno.  ' p.t 

| Due  Capponi  aldficoperti  con  rauiuoli  fenza  fpoglia , feruici  con 
formaggio  grattato,  zuccaro  , e cannella  fopra  . p.  I 

Sapor  verde  in  toudi  fei . 

4 Vna  Oglia  alla  Spagnuola.con  vno  fpezzato  dfCaftrato , e pro- 

fano dentro,  e con  diuerii  volatili  cotti  aioli, e poli  a giacere»  cioè 
vn  Anatra  che  finga  mangi  are  Cauolo  torfuto , o altro  ripieno,  e da 
vna  parte  due  piccioni  che  fingano  (magiare  Ceri,  e dall’altra  parte 
due  Pollaflri  che  finghino  mangiare  Lenticchia , e da’lalrra  parte  due 
Starne  che  finghino  mangiare  Finocchietti  ò lattuga  ripiena, e fi  cuo- 
ceranno tutti  li  legumi , Óf  altri  ingredienti  tutti  a parte  in  brodo  di 
carne,  con  Ceruellato  ,o  profutto  dentro,  c fi  fcruira  con  formag- 
gio grattato,  e fpetie  fopra.  ..  p.l 

5 SeiPollallri  ftufati  ,con  diuerfi  frutti , Si  Vua  fpina  dentro  ,fer- 
uiticon  detti  frutti  fopra,con  Palle  r~a!i»e  limoni  cagliati  attorno  . p.i 

6 Sei  tefte  di  Capretta  ripiene  , e fottelèate  con  diuerfi  frutti, & Vua 

fpina,  con  Frugnuoli,  denrro  , feruite  calde  con  detti  regali  fopr^, , 
con  Palle  reali,  e limoni  tagliati  attorno.  . p,l 

7 Tré  lingue  di  Vitella  appaflicciate , con  pignuoli , e palTerina  , Si 

altri  diuerfi  frutti  dentro  .con  Tartufali,  feruite  calde»con  detti  re- 
gali fopra,  con  Palle,  e limoni  tagliati  attorno  » p.| 

S Vn  Pallicelo  dt  vno  fpezzirodi  Capretto,  con  Anime’Ie  di  detto, 
e fegatetti  dt  Polli , con  Barbaglia  di  Porco  in  fette  dentro , & vno 
fpezzato  di  due  Piccioni , con  pignuoli  ,c  palfcrina,c  fpctie  4 baftan- 
za,  ferme©  caldo  con  zuccaro  fopra.  p.i 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 

V n infai at a in  Piata  naie . 

1 TT  Na  Crollata  di  Melarofe,  & Vua  fpina  »con  zuccaro  , e can- 

V nella  dentro,  leruita  con  zuccaro,  & acqua  rofa  fopra.  p.l 

2 Tefticob  fei  di  Callrato  aroflo  , regalati  di  Zinna  di  C?unpareccia 

fritta  > &t  indorata  attorno , con  Palle  sfogliate,  melangolc  > e limo- 
ni tagliati.  _ p.x 

$ Paìliccetti  Tedici  di  Conferma  di  Melaappie  »con  midolla  di.Vac- 
cina  dentro,  feruici  caldi,  con  gelo  di  chiara  d’voua  ,e  zuccaro 
fopra_».  p.l 

4 Sei  Piccioni  di  Cafa  aroflo , feruici  caldi  con  Palle  sfogliate , me  - 
langole,  e limoni  tagliati  attorno.  p.l 

1 Vn  Fatticcio airinglefe, con  Piccadiglio di  Mongana,con  feorza 
di  Cedro , pignuoli,  e paflerina.con  Caruoflì  tenerle  prugnuoli  den- 
tro , con  V ua  fpina , & Animelle  di  Vitella,  Midolla  di  Vaccina,  & 
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altri  regali  dentro  , fcruito  caldo  con  gelo  di  zuccaro  fopra.  p.i 

6 Due  Fagiani  affaggianati , feruiti  con  fatta  reale  in  fei  Vafctti  di 

Patta  in  forma  di  Cuori,  con  Capparini  di  Genoua  dentro,  attorno , 
tramezzati  con  limoni  tagliati.  . p.l 

7 Due  quarti  di  Capretto  ben  lardati  arofto,  feruiti  caldi  con  Patto 

sfogliate,  melangole,  c limoni  tagliati  attorno  . p*  I 

8 V itella  Mongana  nel  Lombo  libre  otto , arofto , feruita  calda,  con 

melangole , e limoni  cagliati,  con  Patte  sfogliate  attorno . p.  I 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 


Si  muteranno  le  f dimette . 

1 TTNa  Crollata  di  Confcrua  di  Cotogni , feruita  con  zuccaro 

V fopra.» . p.  i 

2 Carcioffi  attartuffolati, con  melangole  attorno.  < p.l 

3 Formaggio  di  Creta  parcito  per  meci  . p i 

4 Pera  fiorentine  vernareccie,  fediti.  * * p.l 

5 Carcioffi  teneri  dodici,  confale,  e pepe  in  tondi.  p 

6 Finocchi  frefehi,  con  gambo  teneri.  * p 

7 Vhue  di  Romagna . -p1 

8 Vuafrefca  benconferuata,  con  faluieza  fatto . p 

9 Cotognata  in  barattoli  fei,  con  Anici  di  ma  coperta  di  zuccaro, 

fcatoledue.  p.i 

Data  l’acqua  alle  mani , e mutate  faluiette  ,e  touaglia , e polle  le  Con- 
fezioni in  tauola  in  tazze  d’Argento,  e canditi  diurrfi  in  piatti  due  reali» 
c doppo  1 tua  te  le  Confezioni  dato  fei  ttcccadenti  m mazzi  di  fori , e polli 
fopra  vna  tazza  d’Argento. 


Lifta.  feconda  da  graffo.  Cap.  XX  XIII. 

Pranfo  atti  8.  ài  Aprile  1 62  r . avn  Piatto , con  vn  feruitio  ài  Cucina , & vno 
di  Credenta-Jermloin  Piatti  mezzane. 

Primo  feruitio  di  Credenza , e di  Cucina . 

Broàetto  all’Vngdrefca  in  mine  [ira. 


1 Api  di  latte  feruiti  con  zuccaro  fopra . p.  * 

a V_>  Mortadella  cotta  in  vino.fcruira  calda  con  pane  in  fette  bruftcl- 
lite  lotto,  partita  per  meri.  p.l 

3 Vna  Torta  alla  Genouefc,  feruita  calda  con  zuccaro  fopra.  p-* 

4 Fegato  di  Vitella  fritto, con  Zinna  di  Vaccina  in  fette,  fritta  attor- 
no, con  melangole, e limooi tagliati.  p.l 


5 Due  Follanchoze  d'india  alette , coperte  con  (lunghette  di  Geno- 
ua, 
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«a  «con  formaggio  gratrato,  e profutto  in  forre  fopra  1 : , p.  t 

Vno  fpczzito  dell»  quarti  dinanzi  di  Capretto, m pottaggio  alliga- 
toin  Toua,  con  Vua  fpma  dentro.  1 ptJ 

Vn  Patticelo  sfogliato  di  Ficcadiglio  di  Mongara , con  fuoi  regali 
dentro,  fornito  caldo  con  zuccaro,  & acqua  roia  (opra  . p.* 

Sti  Follatóri  arotto,  fcr ulti  caldi,  con  mclangole , e limoni  tagliati 
attorno,  ' 'p.I 

i Due  quarti  di  Capretto  arofl© , lardati  nelle  parti  più  magre  » fon- 
uiti  caldi,  con  melangolc,  e limoni  tagliati  attorno. 

So  fi  verranno  regalare  attomoli  piatti  con  patte  diutrfe,  farà  a beneplacito* 

Secondo  , & vltimo  (cruitio  di  Credenza . 


* T J Na  Crollata  di  Mela  con  zuccaro , e cannella  dentro , fornirà  : 
; V con  zuccaro  fopra. 


x Formaggio  di  Parma  libre  (ci,.  . 

3 Mela  ruggini , e Pera . 

4 Cara  olii  dodici. 

4 VliuediTiuoli. 

6 ( Finocchio  frefeo./  i 

7 Ciambellette  diuerfe  di  Monache  c ‘ 

5 t Mela  mofcatcllonc  feiroppate . ' 


p.f 

P-* 

p.« 

p* 

pi 

p.t 

p.t 

P« 


9 Vua  frefea bianca  «e negra.  p g 

Data  l’acqua  alle  mani  con  lei  ftcccadcnti  in  fotte  di  timonccUi , nel  ba- 
cile delle  mani.  . , 


‘ : Lifta  terza  da  graffo . Cap.  X XX  IV.  > • > ; 

. *•  'l  . _ r-  t. . • . v ' , : l , 

Pranfoalli  di  Aprile  a vn  piatto  .f erutto  in  Berna  tn  piatti  reali  * 

* i (on  pattar  (Uà  vtuande  di  Cucina , e quattordici  dt  Credenza  . ■' 

• **  * ' l ’ ,*  ; » 

Primo  ferutrio  di  Credenza . 

* / • * 

1 15  Vriro  pattato  per  la  fcringa,  con  2occaro , & acqua  rofa  dentro* 

ÀJ  latto  informa  di  vn  monte,  con  vn  Lioncino  in  cima  di  patta 
duietcobutiro,  regalato  di  Ricotta  pattata  a monnccih  attorno^  il 
piatto  .con  zuccaro  fopra.  1 

x Soppreffate  di  Nola  partite  per  meritile , & Tegliate  di  sfilatelle, 
oucro  profutto  sfilato  a monticclli  attorno,  con  zutcaro.dc  acqua 
rola  fopra,  con  fette  di  hmoncelli.  «g 

3 -Vn  lauoro  di  patta  di  zuccaro , in  forma  di  Aquila , con  diuerfi 
compartimenti  nel  corpo  di  detta,  ripieni  con  Confcrua  di  Mclaj 
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Appiè , c di  vifciolc , e di  Lazaruolc  , con  fulignata  di  piò  colori 
fopra p.i 
4 Vn  Particelo  di  Vitelli  di  libre  fette,  con  Tuoi  ingredienti , in  for- 
ma di  Lioncinoa  giacere,  fornite  con  verdura  attorno.  p.j 

f Due  Fagiani  affiggianati,  c parlati  per  falfa  reale-,  & lardati , 
con  feorza  di  Cedro  can  fica  a lardelli»  tramezzati  con  cannella  con- 
fetta,c riueflici  del  Collo,  Ali.eCoda,  regalati  di  Parta  di  Mar- 
zapane a Bellette,  eoa  Mela  Appiè  feiroppate  attorno,  con  fuli- 
i gnatafopra.  . . f.« 

6 Vna  Colonnetta  di  gelo,  con  lefue  Piramidi  indorate , con  il  vetro 
• che  la  foftenta  in  mezzo  pieno  di  fiori  di  più  colori , regalata  di  detto 

gelo  di  più  colori  attorno , con  vn  Cappone  aleffo . fpezuco  fotto.  put 

7 Bianco  mangiare  con  polpa  di  G illine  dentro,  in  forma  di  Aquila , 

regalato  di  detto  bianco  mangiare  in  forme  di  lacchi , e Pitoc- 
cati attorno.  . p,i 

Primo  fcruitio  di  Cucina. 

A/par agi , e Carciofi  teneri , con  prof  atto  . in  mine  firn . 

« ' 

I T7Ni  T orti  con  Capi  di  latte , e rolli  d’voui,  condita  con  lardo 
V grattato  con  coltello,  ftato  a molle  in  aCqua  a bart anz  a , con 
. zuccaro , e cannella  dentro , fcruica  calda  qon  zuccaro  (opra . p.  * 

Terticoli  fei  di  Caftrato  fritti , regalati  di  tomafelle  di  fegato  di 
Capre ctopnuol te  in  rete , con  fuoi  ingredienti , e fotteftate , feruite* 
calde , con  zuccaro  fopra , con  parte  fritte  pattate  per  la  fer/nga,  con 
zuccaro  fopra,  con  melangole,  & limoni  raglan  attorno.  p.» 

3 Capponi  due  alerti,  coperti  con  là ttuca  ripiena  ^con  profutto  in 

, fette,  e formaggio  grattato  fopra.  p.l 

4 \ Vaatcfta  di  mangana  aletta  inuolta  in  drappo  bianco,  con  ver- 
dura fopra-. . J : p.» 

Sapor  di  vifciole  in  tondi , e falfa  verde  . 
j Sei  Piccioni  ftufati  con  Tartuttbli , eprugnuo!i  ,&  vua  fpina_» 
dentro,  con  pediconidi  Car.  iodi  ceneri  ,feruiticaldi  con  detti  rega- 
li fopra  ,con  parte , e limoni  tagliati  attorno . p.l 

6 Capriuolctto  nel  lombo  libre  fette  apparticelo, con  diuerfìfrut-  . 

ti , e barbaglia  di  Porco  falata  in  fette, con  Pcfelii  teneri, & vua_» 
fpina  dentro , con  agrefta  per  meta  di  m ito  corco  , fcruito  caldo» 
con  detti  regali  fopra  > con  parte  di  getto  fritte,,  con  zuccaro  fo- 
pra attorno.  p.t 

7 Vn  Particcio  di  Polpettoni  ripieni.con  prugnuoli.e  TartufFoli  den- 

tro,, con  vua  fpina  ,e  profutto  in  fette,  con  fpctic  a baftanza,  feruito 
caldo  eoa  zuccaro  fopra.  p.i 

Sc- 
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Secondo  feruitio  di  Cucina . 

Vn  Infoiata  in  fiotto  rialt . 

f -r  rNa  Croftata  di  Vua  fpina  .con  zuccaro  .e cannella  dentro* 

V feruita  con  zuccaro  fopra . ......  p’* 

, Quaglie  dodici  atollo , regalate  di  dodici  brag.uole  di  Mongana  , 
paflateper  falfa  reale  attorno , con  pafte  stogiate , melangole,e  ^ 

» UTjSkcStitfe*dici  alla  Genouefe , ripieni  con  Confcrua  di  Cedro , 

5 e midolla  di  Vaccinatoti  vn  lauoretto  di  pafta  fopra  a ciafchcduno , 

forum  con  zuccaro  fopra . ...  , -,  ' v* 

x Sei  Pernice  lardate  minute  arofto , fcruite  con  falfa  reale  Copra.,  * 

* con  vua  fpina  «maio  detta  fallato  pafte, e limoni  tagliati  attorno,  p.i 
. VnPafticcioairinglcfe,  con  Piccadiglio  di  Mongana , plgnuoli,  c 

paffe^ftia , feorza  di  Cedro  candita  * Animelle  di  Vitella,  e iegatetti 
di  Polli , con  midolla  di  Vaccina , pcdiconi  di  Carcioffi , & vua  fpina, 
con  (pene  , feruito  caldo  , con  gdo  di  chiara  d voua  fopra . P-l 

6 Due  Po»lanchotte  d’india  più  grolle  che  di  Cappone ,lardate minu- 
te arofto  ,feru.  te  con  «alfa  reale,  et.  moncelh  tagliati  minuti  fopra, 

con  pafte  sfogliate,  e limoni  tagliati  attorno. 

7 Vn  Cofciotfo  di  Caprio  gionanc  per  fino  al  lornbo.hrdatominu- 
7 to  arofto , feruito  con  falfa  baftarda,  & Vliue  fenz  ofli  fopra , con  pa- 

i fte  > c limoni  tagliati  attorno . - P-*. 

Secondo  feruitio  di  Credenza. 

Si  muteranno  le  faluiette  bianche . 

t \ rii  a Croftata  di  Mela  rofe.con  zuccaro,  e cannella  dentro , 

V feruita  con  zuccaro  fopra . , P’1 

2 Marzolini  di  Fiorenza  vnofpaccato  per  me  ti.  P* 

a Pera  Carouelle  dodici,  con  verdura  fotto.  p-r 

x Carcioffi  teneri  dodici  .confale  ,c  pepe.  - P1 

j Neue  di  latte , con  Cialdoncini  a fcarcoccetti . p.t 

6 Vliue  di  Spagna.  * pr 

<j  Finocchio  frefeo . 

I,  Sci  Barattoli  di  Cotognata.  P-1 

a Vua  frefea  bianca,  e negra.  p*1 

Data  l’acqua  alle  mani , c mutare  le  falmette , e touaglia  , e polle  lo 
Confettioni  in  Tauola  in  piatti  di  Porcellana , c canditi  diucrfi , in  piatti 
d'Argcnto,e  doppo  icuatc  leConfctti©ni,pofto  lifteccadenci  in  mazzetti 
fu  dimori  in  Caaettrdla  d’Argento . 
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Lifta  quarta  da  graffo  .,'i  Cap.  XXXV. 


Tronfi  olii  j 6.  di  Aprile  1 614.  a vn  piatto  , con  fidici  viuande  di  Cucina , t fi - 
dui  di  Credenza , fermio  a Termo  nell’ Umbria , con  diusrfi  Jìatucttc  ; 

di  r lituo  , quali  lafcio  a parte  di  nominarle. 

{ Primo  feruitio  di  Credenza. 


1 . 

1 -T  7 Na  Giuncata  con  verdura  fotto , feruitacon  zuccaro  fopra . p^t 
% V Vn  profutto  dell' Àquila  cotto  inJatte.feruito  con  gelo  di  chia- 
t ra  cPvoua  fopra  , regalato  di  lingue  di  Porco  falate  in  fette  attorno,  p.  1 

3 , Vna  Torta  bianca  con  Ricotta,  e Capi  di  latte  , con  chiara  d'voua, 

« zuccaro  dentro  , con  gelo  di  zuccaro , e marzapane  fopra . p.t 

4 Due  Capponi  falpimcntati  con  poluere  di  moltacciuoli  fini  dop- 
po  paffatiper  falfadi  fugo  di  limoncelli,&  agrefta,e  lardati  con_. 
Icori 3 di  Cedro  candita,  e Cocuzzata  di  Genoua  a lardelli,  regalati 

i di  tei  lauoretti  di  palla  di  zuccaro  attorno.  1 p.t 

5 Vn  Paftiocio  di  Cofciotto  di  Caprio  in  forma  di  Cappello  da  Car- 
dinale, con  li  fuoi  ingredienti , fcruito  con  verdura  attorno . p.t 

6 VnaPollanchad'indiaaroUo,conlateftariguardanrcverfole  al- 

tre viuande,  con  vnlauoro  di  palla  di  zuccaro  in  bacca, e lardata», 
con  Conferei  di  canaella , e di  feorza  di  Cedro , con  fei  Pera  feirop- 
pate  ,r  fei  lauoretei  di  Patta  di  zuccaro  attorno . p.i 

■7  Gelo  in  forma  di  Gugliettc  di  colori  diucrii,  regalato  di  detto  gelo, 
in  torma  di  fette  di  profutto  attorno . , p.t 

4 Bianco  mingiarein  torma  di  vn  Cagnuolo  a giacere  .regalato  di 
detto  bianco  mangiare , in  forma  di  fei  Lioncini . p.x 


Primo  feruitio  di  Cucina  , 

i 

frugnuoli, fr  Animelle  ,con  Tartufili  in  mineflra>con  fette  di  pane  fitto . 

I t rNa  Crollata  airAbruzzefe , con  profutto  in  fette  doppo  cotto 
V in  latte , con.Prouature  frefchc  io  fette , zuccaro,  e cannella», 
dentro,  feruitacon  zuccaro  fopra.  p.* 

.1  Sci  tcllc  di  Capretto  fcnz’olfi  indorare,  e fritte, regalate  di  Animel- 
le , e fegato  di  detto  Capretto  in  pezzetti , in  Becchetti  di  cannella», 
in  canna,  e fritti  attorno,  eoa  palle  reali , melangolo  * c limoni 
tagliati.  p.« 

3 Capponi-due  stleflì, coperti  con  rauiutìli  fenza  fpoglia , fcruiti  con 

formaggi  «grattato,  zuccaro , e cannella  fopra . p.  i 

4 Petto  di  caflrato  aleifo  libre  otto , feruito  caldo , con  fiorì , Se  al- 
tra verdura  fopra.  M 

S^- 
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Sapor  rerde  ìn  tondi  fci , & Agliata . 
j Piccioni  fci  di  Cala  fenz'alfoiripieni,  e fotteftati,$  alligati  in  lat- 
te , & voua  in  Piatto  d' Argento,  feruiti  con  zuccaro  , e cannella-. 

« fopra^.  1 P*i 

6 Due  quarti  dinanzi  di  Capretto  inuolti  in  rete,doppo  rifatti , & 
aroftiti  .fopra  la  Graticola , feruiti  con  falfa  di  Agrcfta  fopra,con  Pa- 

; Ite  reali . e limoni  tagliati  attorno.  p.i 

7 Sci  Coniglietti  d India  ripieni , e fottefìati  , con  diuerfì  frutti , & 
s Vuafpina,  con  PefclU  teneri  dentro  , feruiti  caldi  con  detti  regali  fo- 

,pra, con  Parte  reali,  c limoni  tagliati  attorno.  * p.» 

.8  Vn  Particelo  di  Vitella  in  bocconi , con  vno  (pezzato  di  quattro 
i Piccioni  di  Cafa  dentro,  conProfutto  in  fette , pediconi  di  Carciof- 
fi , e Prugnuoli , con  pignuoli , e patferina  dentro , con  fpctie  a ba- 
ldanza , feruito  caldo  con  zuccaro  fopra  . p.  j 

Secondo  fcruidodi  Cucini. 

• v - « ' * • » . . r . * * 

Vn  Infoiata  in  piatto  reali,  • 

t TrNi  Crortata  di  Prugne  di  Marfdia,  fcruita  con  zuccaro 
V fopra_. . . . , . p.  i 

x Animelle  di  Mongana  para  fei  arorto,inuolte  in  rete  di  Capret- 
to, regalate  con  Parte  sfogliate , con  zuccaro  ,&  acqua  ròfa  fopra, 
con  wdangole,  e limoni  taglianattoroo  . p.l 

$ Palliccctti  alla  Gcnoucfc  Tedici , con  Confcrua  di  Mela  Apple , & 
Midolla  di  Vaccina  dentro,  con  vnlauore  di  Parta  d’intaglio  fopra, 
con  zuccaro . ' ' p.l, 

4 Pulcinelli  dodici  inuolti  in  rete  di  Capretto  arofto,  regalati  di 

Parte  sfogliate,  melangolc , e limoni  tagliati  attorno.  p.l 

j Pafticectti  fei  sfogliati, con  Piccadigliodi  Vitella,  con  Animelle., 
di  detta , e fegatecti , c tefticoletti  di  Polli , pignuoli , & Vua  fpina-,, 
pediconi  di  Caraoffi , e Tartuifoh  dentro , con  Proftuto,efcorzadi 
Cedro  candita , con  Jpecic  a bartanza  , feruiti  caldi  con  zuccaro 
fopra-,.  p.l 

6 Pollane  hetre  d’india  fei  affaggianatc , feruire  con  falfa  reale,  in  fei 

‘ Vafecti  di  Palla,  in  forma  di  Cuori , con  Capparini  di  Genoua  den- 
tro, con  limoni  tagliati  artorno.  p.l 

7 Vn  Particelo all'lnglefe con  rpeffiingredienti defli  fopradetti  Pa- 

rtiteceli sfogliati,  eoa  vno  fpczzato  di  quattro  Piccioni  di  Cafa  di  pili 
dentro,  fcruub  con  gelo  di  zuccaro  fopra^  . p.l  „ 

5 Due  Fagiani  affaggianati, feruiti  con  falfa  reale, e limoncelli  taglia- 
li minuti  fopra,  con  parte  sfogliate, c limoni  tagliati  attorno.  p.l 

Se-  » 
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Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muti  ranno  le  f abiette  bianche. 

x T T N*  Croftaca  di  Pera  Fiorentine , con  zuccaro, e cannella  den- 

Y tro,  feruita  con  zuccaro  fopra . P*1 

Tartufinoli  actartuffolati . 

Formaggio  dell' Aquila  fpaccato  in  mezzo.  P'* 

Pera  carouellc  dodici,  e Mela  rofe . P * 

Carciofifi  teneri  dodici  , con  Tale  > c pepe . 
l,  Vline  Ascolane . £ 

Finocchi  frefehi  con  gambo  tenero . , " ’ , ** 

Cotognata  in  Tei  Barattoli  di  Vetro . r* 

Vuatrefca  ben  conferuata . f '1 

Data l acqua alle  mani , e mutatele  Saluiette  .eTouagha  ,e  portelo 
Confettioni  intauola  in  tazze  dodici  d’Argcnto , e Cand.ti  diuerG  in  due 
Piatti  reali  ,edoppo  feruitcle  confettioni , porto  Tei  ftcccadenci  uuora- 
ti  io  fci  fette  di  limooi  fopra  vna  tazza  d’ Argento  indorata . 

Lifta  quinta  da  magro . Cap.  XXXVL 

PranTo  olii  1 8.  Aprile  . 62  < . « w»  Putto  . /erutto  in  Poma  in  Veneri  » in 
Piatti  reali , con  fediti  V monde  di  Cettina,  e fedite  di  Credenza . 

Primo  feruitio  di  Credenza. 

* Api  di  lttte  d<>dici ,feruiti  con  zuccaro  fopra,  regalati  di  fei 

V j Giuncatene  attorno  » con  zu  caro  fopra . . . 

7 Tarantello  diffalato  cotto  in  vino . con  zuccaro  a baflanza  dentro  , 
regalato  con  Alici  in  mezzo , & attorno  .1  piatto  fecce  di  limoni.  Ie- 
llato il  brufeo  di  dentro,  e portoni  in  vnazibibo.e  ncU  altra  man 

dole  monde,  con  zuccaro  fopra.  ^nr.n? 

9 Vna  Tartara  in  carta , con  voua , zuccaro , & acqua  rofa , con  can- 

5 nella  dentro,  feruita  con  fulignata  fopra  . - .P* 

a Due  Truottc  erode  falpimcntate  doppo  cotte  in  vino , e polle  in 
4 faluiettabianca , con  fei  mietette  accagionate  attorno,  tramezzate 

t.  tte  Tarantello,  e limoni  tagliati.  , . . P*1 

< Vo  Particelo  di  vna  Rema grotta  in  forma  di  Delfino  .confitti  m- 
credicnti.feruito  con  verdura  attorno.  , . f’1 

i S Sci  Cefali  pili  groflì  che  di  libra,  accagionati,  regalati  con  voua 

mifeidc,  pallate  per  la  feringa  attorno.  ? 

j Uue  Dentali  grofii  in  gelo,  e coperti  di  ftrmghette  di  detto  gc-  ^ 

lodi  più  colori.  Bian- * 
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S Bianco  mangiare  con  polpe  di  Luccio  groffo  dentro , i m forma  di 
Delfino,  regalato  di  detto  bianco  mangiare  in  forme  di  aiutili  Pe 

fei  attorno.  . 

Primo  fecuitio  di  Cucini-» . 

PefcUiy  e Caraoffi  teneri  in  mmejlra . . 

, -w  j-  Ka  Torta  con  Ricotta,  & herbe  dentro,  con  zuccaro,e  fpe- 

V rie  a baldanza , feruita  calda  con  zuccaro  fopra  • p.i 

a Voua  f per  duce  in  latte  , fedici , feruite  con  fette  di  pane  bifcotta- 

te  fotte, con  parte  di  detto  latte, e butiro  fopra,con  zuccaro,^  ^ 

, ' Due  Porcelktte,cioè  StorionceHi  aleffi,feruiti  con  verdura  fopra.p.» 
i Dne  Spigole  grolle  alelTc,  coperte  con  fparagi , e Carciofi  teneri 

* attartuffolaci , con  fugo  di  melangolc , e pepe  lopra  . P-  » 

Sanor  bianco  di  mandole  ambroguie  in  tondUci. 

r Voua  in  diaccio  in  piatto  d* Argento , con  zuccaro , & acqua  rofa 

dentro,  feruite  calde  con  zuccaro,  c cannella  fopra , regalate  di  fei  ^ 

t ’°Sri  CailmwV'ri’pTni,  Si  litigati  con  latte  Si 

ua , feruiti  caldi  con  cannella  fopra,  con  fei  bragiuole  di  Tonno  at- 

torno,  con  parte*  e limoni  tagliati i.  , , 

7 Orare  fei  grotte  aroldo,  con  falfa  reale , e zibibo  fopra,  regalate  di 

nafte , e li  moni  tagliati  attorno . . P* 1 

g 1 Vn  Pafticcio  di  bragiuole  di  Dentale , ftate  nell  Addobbo  , con  pi* 
onuoli , e p afferma , c TarantcUo  dilfalato  dentro,  con  Pcfclh . e Car- 
aoffi teneri,  e prugnuoli  * con  Tarcuffoh,  & lpeticabaftanaa,lcr- 
uico  caldo  con  zuccaro  fopra.  »,  . . P* 

Secondo  feiuitiodi  Cucina. 

Vn  I n/alata  in  piatto  reale  con  fiat  nette  dentri. 

i TTNa  Crollata  di  prugnuoli,&vua  fpina, con  zuccaro,  fcaonel- 

V la  a baldanza  dentro  feruita  con  zuccaro  fopra.  - P*» 

, Ventiquattro  lamprede  diurne  frtttc.doppo  morte  m vino  bian- 
cosegni ite  di  G imbarchi  fritti  attorno,con  pafte  di  sfoglio,con  bu- 
tiro , leruite  con  zuccaro  fopra  ,con  raclangole , e limoni  tagliati . p.l 

? Pafticcctti  sfogliati  fei  di  Picca.digho  di  Dentale , con  Taramelo 

* dilfalato , pignuoli , e palfcrina , feorza  di  cedro  candita , con  codet- 

te di  Gamba?.,  prngnuol  , e Tartufioti  dentro , con  fpctie  a baldanza , 
feruiti  caldi  con  zuccaro  l'opra.  P'1 

4 Linguai  te  fei  fritte,  regalate  di  pafte  sfogliate , me  Un  gole,  e Umo- 

* ni  tagliati  attorno . ^P'1 
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Se  Porccllcttc  di  libra  l'vna  frit  c,  regalate  di  faluia . & herbet- 
ti  arto^att0r0°’  C°n  PafU  sfbSliate  * Gangole , e limoni  taglia- 


P-I. 


6 Vn  PaljtcciosCogi’aro,  in  forma  di  rofa , con-  Pircadiglio  di  Pefeio 
Spada , e Tonno  , con  Tarantelle  diffalato , & ir  retto  delti  regali , & 
ingredienti  dclh  fopradetti  1 afhccecn  sfogliati , fcruito  caldo  con^ 
zuccaro>&  acqua  rofafopra.v  ^ 

, Triglie  di  nx,a  UbralVn,,  ledici .«tre,  feroitcclde  con *«f.f 

8 Vn  Dentale groflo  arcfto allo fpedo, lardato, con  Tarantelle,  fif* 
Altcette , fcruiro con  falla  reale,  e limoncelli Cagliari  minuti  foprL,, 
con  fei  frittate  a fcarroccetti  ripiene,  attorno , con  zuccaro  fopra 
, tramezzate  con  limoni  ragliati.  «^«oropra , ^ 

Secondo  fcruitio  di  Credenza. 

Si  mut trotino  le  faluiette  bianche . 

1 V di  C°nfcrua  di  Perfichc»  fcruir«  con  zuccaro 

a Aloguftc  due  fennec  nella  feorza  con  fuo  condimento  fopra , e li-P’  * 
Inoni  tagliati  attorno..  • * * 

Tarruffoliattarruffolati.  ’ ' P-1 

Cafciotti  di  Cortona , & Rauaggiuoli  di  detto  luogo 
Pera  Fiorentine, e Carouelle,  6 

Vliuedi  Tiuoli. 

Carciofi!  teneri,  con  fale,  e pepe  in  rondi . 

Pera  , e Mela  fi  iroppate , fcruite  con  Anici  confetti  Copra . 

Vua  frefea  bianca , c negra  ben  conféruata . _ 

Data  l’acqua  alle  mani,  e mutare  le  faluiette  , e rouaglia , e pofìe  le  con 

fettionun  7 auola  in  dodici  piatti  con  faluiette  fotto.c  diuerfi  canditi  in 

to^Tli^gf.oro,c‘lop|,°rcr“,“ lc  ",nr“,i<,ni  f0"0  “ 

i 

Liftafcfta dagra flo.  Cap.  XXXVII.  - ‘s 
* * 1 ■ 

Fràrjò  aJIiz  i.  di  Aprile  1624.4  %m  piatto  [erutto  in  Perugia  in  piatti  reali . 
t mezzani , con  dumo  viuande  di  Cucina , e diciotto  di  Credenza . ' 

l r • * • • , 

Primo  fcruitio  di  Credenza». 

1 C ApÌf  ,aCfC  dodici’[erniti  con  ^«ccaro  forra , regalati  di  buriro  J 
V Paflaco  amonticclh  attorno  il  piatto,  e fopra  a ciafihedun! 

Mon- 


3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 


p.l 

P-* 

p.i 

p.i 

p.r 

M 

p.i 
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Monticeli  o , vna  (lametta  di  parta  di  detto  butiro , ia  forma  dr  Aqui- 
la , e Lioncini . 1 

• Vaa.^?rtadcn*  corcai»  Vino  parrira  per  metà , regalata  di  Sartie-” 
ctoni  di  Fiorenza  in  fette , c Profilerò  sfilato , con  zuccaro . & acqua 
rofa  fopra,  attorno . u ( 

. ^.auc?r?  P^rta  in  forma  di  due  Cuori , con  diuerfi  compar- 
timcnti, ripieni  di  Conferua  di  Pera  .Bianco  mangiare , di  altri  di- 
ue*””  frutti  feiroppati,  fcruito  con  Allignata  fopra . 

Due  Capponi  falpimentati , con  poiuere  di  Moftacciuoli  fini  » re- 
gelati  di  dodici  frittelle,  con  fiori  di  Sambuco  dentro,  ferrite  con_. 
zuccaro  fopra,  attorno,  con  fei  lauori  di  Parta  di  zuccaro.  p.  i 

Vn  Pafticcio  di  Vitella  in  forma  d’Aquila , di  bado  riletto , feruito 
con  verdura  attorno . 

VnaPollancha  d’india  grofla  arorto,  pacata  calda  per  falfa  realef 
e lardata,  con  {Scorza  di  Cedro  candita  à lardelli , regalata  con  Parto 
di  zuccaro , e fei  Pera  candite  attorno . i _ 

Vn  lauoro  di  Parta  di  sfoglio,  con  butiro, in  forma  di  Rofa.ripieno^' 
con  bianco  mangiare,  feruito  con  zuccaro  fopra . p . 

Vna  Guglia  di  vetro  coperta  di  Gelo,  con  vno  fpexzato  di  Cappo- 
ni  attorno,  coperti  di  detto  Gelo  di  più  colori . _ 

9 Bianco  mangiare  in  forma  di  Aquila, regalata  di  detto  bianco  man  ‘ 

gure,  in  forme  di  Mafchcroni,  e Nicchi  attorno . ^ , 

Primo  fcruitio  di  Cucina. 

Lattina  ripiena  in  Mine  lira , & alligata  in  vana , 

l \J  Ka2  G3"afur?  a,,a  Genouefe.fcruita  calda  con  zuccaro  fopra.p.i 
n’-  f'1  {c>dlr  GaPretto  fritti, regalaci  di  quattro 

fa-e  ■ at[orn<>'  «"  w 

4 fioriVÌ“htbmXPr'“°,&  ak“°,fer“,to  c-,doco"  ■ 

Sapordi  vifr iole, c prugne fecche, e falfa  verde.  P"1 

5 va  fnrnnfK1’°  ^ ( aPrttt°  « d°PP°  fr-ffrittO  , C porto  il» 

nel!af«rraT':grCll,Cnt,^ali,fi',t0,n VOUa’ feru«t° caldo  toncan- 

neuropra.SUimonitagliatieparteattoino.  • n, 

' ' 1 ° ja5ri  f: “'“l"  * ccn  d,uerfi  b i rri , & vna  fpfna , con  referti , e * 
pcdiconi  di  Calcarti  dentro,  con  profutto  in  fitte , e fpetie  . feruiti 
caldi , con  detti  regali  fopra , con  parte  , c fiutoni  t/gha^i  attórno  n , 

gliLi'auornt)?  ^ ^*C^rC  W 0<*° Odierò , con  parte,  c limoni  J' 

rr*  P*1 

T*  Tiè 
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8 Tre  Anatre  grotte  ripiene , e forteftace  > con  diuerfì  frutti  dentro^ 

con  barbagli*!  di  Forco  falata  in  fette,  feruite  calde  con  detti  frutti 
(òpra  , con  palle  * e limoni  tagliati  attorno . > p .< 

9 Vn  Fatticcio  di  tre  lingue  di  Vitella  lardate , con  Tuoi  regali  >& in- 
gredienti dentro, feruito caldo  con zuccarofopra.  --  p.j 

Secondo  fcruitio  di  Cucino^, 

/ 

Vn  inf aiata  in  Piatte  re  alt . 

1 \T  Na  Crottata  di  Pera  Fiorentine , con  zuccaro,  e cannella  den- 
V tro  » fcruita  con  zuccaro  fopra..  p.t 

1 Tordi  dodici  arofto  , regalaci  di  fei  tefticoli  arotto , lardati  attor- 
no. con  patte  sfagliate  .melandole  » e limoni  tagliati.  p.i 

- Patticcetti  Tedici  alla  Genouefe , ripieni  con  patta  di  Genoua , e 
Cocuzzata,  con  midolla  di  Vaccina  dentro,  fcruiti  congelo  di  chia- 
ra d’voua  foprju  . ■ P-t 

4 Sei  Starne  arotto , lardate  minute , feruite  con  fai  (arcale , e limon- 
celii  trinciati  minuti  fopra  , con  patte  , e limoni  tagliati  atrorno . p.i 

5 Sei  Coniglietti  lardati  minuti  arofto,  feruiti  caldiconfalfa  reale, 

eCapparidi  Genoua  fopra,  con  patta, & limoni  tagliati  attorno.  p.i 

,6  Vn  Fatticcio  attlnglete,  con  Piccadiglio di  Vitella  Mongana,&  vno 
fpczzato  di  quattro  Piccioni , & Animelle  di  detta,  con  altri  regali 
dentro,  feruito  con  gelo  di  chiara  .d’voua  fupra  . p.i 

7 Vn  Cofciotro  di  Capriuolctto , per  fino  al  lombo,  arofto  .lardato 
minuto , feruito  con  falfarealc , czibibo  fopra,  con  patte  * & limoni 
tagliati  attorno.  . P-* 

2 VnaPellanchad’Indialardataminutaarofto.feruita  con  falfaba- 

ftarda  . « Mela  granate  (granate  fopra , con  patte  ,c  Jimoni  taglia- 
ti attorno.  P*1 

9 Mongana  nel  lombo  libre  otto  arofio , e lardata  le  parti  magre^ , 
/erutta  caldaio  mclangole, patte  sfogliate, e limoni  tagliati  attorno. p.i  . 

Secondo  fcruitio  di  Credenza, 


.Si  muteranno  faluiette* 

1 T fNa  Croft  ara  d’vuafpina,  con  Cocuzzara  di  Genoua  infetto 
V dentro,  feruica  con.zuccaro fopra. 


X 

3 

4 
J 

4 

7 


Tartutfoli  atrartuttoUti  , con  Aranci  ragliati  attorno- 
Ncuc  di  lattc.ccmfcartoccetci  di  Cialdoni . 

Marzolini  di  Fiorenza  partiti  per  meta . 

Pera  Bergamotte , e Carouelle . 

Carcinfft  teneri , con  fale , e pepe  in  tondi . 

Maudohne  teucre , con  verdura  /otto. 


p.t 
p.t 
p.i 
P.i 
p.t 
p.t 
p.i 

Ma- 
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g Maroni  aroflo.confale,  e pepe  fopra,  con  fugo  di  Aranci, e limoni.p.  t 

9 Vliue  di  Cortona»  p. ( 

10  Finocchio  frefco . , p.i 

11  Vua  frcfca  bianca»  e negra  » pi 

il  Cotognata  in  barattoli  iti,  con  Anici  confetti  fopra.  p.l 

Data  l’acqua  alle  mani  » e mutate  le  faluictte  » < on  Coltello , e cucchia- 


ro  (olamentc  in  rondi , e tcuaglia , e porte  le  Confcttioni  in  Tauola  in_» 
tazze  dodici  » con  canditi  diuerii  in  due  piatti  re- li , e doppo  leruitc  lo 
Coi  fettoni  porto  li  flcccadcnti»  vno  j.  cr  Conuitaco,  in  uzza  d' Ar- 
gento indorata-»  » 

Lifla  prima  del  Mcfe  di  Maggio  da  grado. 

Gap.  X X X V 1 1 1. 

Pranfo  al  frano  di  Maggio  1621.4  vn  Piatto , fermio  in  Roma  in  fiotti 
reali , e mezzani , con  qual  lorditi  viuande  di  Cucina , e quat- 
tordici di  Credenza-,. 


Primo  leruitio  di  Credenza-, . 


1 T7lorita  fernita  con  zuccaro  fopra  , regalata  di  fti  Giuncatene  at-  - 
I?  torno  il  piatto,  con  zuccaro  fopra  » p.  1 

la  fraudi  ìauatc  in  vino  ,fcruiteton  zuccaro  fopra,  partein  tondi» 

& in  piatto.  p.l 

3 Salficciom  di  Parma  di  Lombi  di  Porcocotti  in  vino , e partiti  per 

. meri , e regalati  di  lopprellatc  di  Nola  in  fette  attorno . p.l 

4 Vna Torta  bianca  di  Monache,  con  diucrlì  fiori  attorno.  p.l- 

j Vn  Pafticcio  di  vna  Lepre  intiera , in  forma  di  Lione  a giacere^  » 

feruico  con  verdura  attorto . ' • p.z 

6 Lue  Capponi  alerti  >c  falpimentati»  coperti  con  ftringhute  di 

gelo  di  più  colon.  . p.i 

7 Vn  lauoro  di  parta  di  sfoglio  con  bue  irò,  ripieno  di  Conlerua  di 

Perii ene  , fcruito  con  zuccaro  , & acqua  rou  fopra . p.l' 

, Primo  fcruitio  di  Cucina . 


Mando  line  tenere , & AlbicocoU  in  mimjìra, alligate  in  voua . 


. I 
2 


VNa  Croftata  di  Animelle  di  Vltdb  , con  vua  fpina  dentro,  con_» 
zuccaro,  e cannella , fcruita  calda  con  zuccaro  fopra.  p.l 

Eufccca  alla  Milanifc,di  Trippe  di  Vitella , doppo  cotte  • e porte 
in  piatto  d’Argento , vn  fuolo  di  fette  di  pane  . & vno  di  1 rippe.con 
pi  pc  , e formaggio  grattato  fopra  , con  buon  bi  odo  grado  , e fi  foc- 
wfteranao  al  forno, c fi  feruiranno  calde  con  Menta  fopra.  p.t 

T c 2 Due 
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^ Due  Capponi  alerti  coperti  con  Cocuzze  ripiene  » feruite  caldo 
con  formaggio  gractato  , e pepe  (opra  » con  profucco  in  fette . p.  t 

4 Petto , e collo  di  Caftraco  » libre  otto  ale(To  , (bruito  caldo  con_ 

verdura  fopra . p.a 

Sapor  verde  in  tondi  » & agliata  . 

5 Sci  Polpettoni  ripieni  » e focceftati  con  diuerfi  frutti  dentro  » con 

vuafpina, e Pefelli  teneri,  fcruiti  caldi  » con  detti  regali  fopra,  con_, 
parte  di  gettofritte  . e limoni  tagliati  attorno  • p.  r 

6 Due  Capponi  ripieni , e fotteftati , e porti  in  piatto  d’ Argento,  & 

alligati  con  voua , e latte , feruiti  caldi,  con  cannella , efulignata  fo- 
pra , con  palle , e limoni  tagliati  attorno.  p.t 

7 VnPafticcio  di  Vitella  in  bocconi,  con  occhi,  e tefta  di  detta  iti- 
bocconi  dentro, con  pignuo!i,e  pafTcrini.con  profutto  in  fette, e Pefel 

li  (calati  dentro, con  (pene  a baftanza,feruit®  caldo  có  zuccaro  fopra.p.  i 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 

Vrìirtfalatain  fiatto  naie . 

j TTNa  Croftata  di  Frauole , con  zuccaro,  e cannella  dentro  ,fer- 

V uita  con  zuccaro  fopra . p.l 

» Tré  lingue  di  Vitella  lardatearorto,.feruite  con  falfa  reale  fopra-. , 

con  palle  sfogliate , e limoni  ragliati  attorno.  p.i 

| Pallia  etti  sfogliaci  fei , con  ccruella  di  Vitella  doppo  aleffotc,  e* 

battute  minute,  con  lardo,  & herbette  buone  dentro , con  voua-, 
sbattute, con  midolla  di  Vaccina , ripetici  badarla, coti  pignuoli, 

■ e paflerina  dentro, ferutticaldi, con  zuccaro  fopra.  p.t 

4 Sei  Piccioni  di  Cafa  arorto,  ferniti  caldi , con  parte  sfogliate , me- 
langolc,  e limoni  tagliati  attorno.  p.  t 

j Vn  Pafticcio  in  caffo  ouata , diPiccadiglio  di  Mongana,  midolla  di 
Vaccina,  pediconi di carciofli, & Vuafpina dentro, con  pignuoli, e 
^afferma, cò  feorza  di  cedro  candita  , & vqo  (pezzato  di  quattro  pic- 
cioni dcntro,con  fpetie  a baftanza,  feruito  caldo  con  zuccaro  fopra.  pii 

6 Pollanchette  d'india  fei  alfoggianarc  , (bruite  con  falfa  reale  in-, 

vafetei  di  parta  in  forma  di  particcccti  ouati,  con  mela  granate  fgra  - 
nate  dentro , con  limoni  tagliaci  attorno . p.l 

7 Vn-Caprctto  intiero  aroito  .lardate  le  parti  magre  doppo  rifot-  - 

to,  feruito  caldo, con  parte,raelangolc,c  limoni  cagliati  attorno . p.  * 

Secondo  fcruitio  di  Credenza  » 

Si  muteranno  U faluietU  i leeneflaàt*  * 

i TT  Na  Croftata  di  Mandoline  tenere,  con  zuccaro,  c canoe  Ha-, 

V demi o , (cr uiu  con  zuccaro  (opra . p.» 

Totr 
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Yftrmaggio  di  Parma  libre  otro . 

Pera  carouelle , e Pera  tnofcatelle  nuoue . 
Carcioffi  teneri , con  Tale , e pepe  in  tondi . 
Vlioe  di  Tiuoli. 

Graffami , cioè  Ceragie  diuerfe. 
pinocchio  frefeo . 

Barattoli  Tei  di  Cotognata. 


333 

p.i 

P.« 

p.i 

p.i 

p.i 

p.i 

p.i 


Data  l’acqua  alle  mani,  e mutate  JeSaluiette  ,e  Touaglia  , e pofte  lo 
confettioni  in  Tanola  in  Piatti  reali  dodici  » c bacili  due  di  canditi  diucr- 
fi , e doppo  feruttc  dette  coni'ettioni  liponeranno  fci  fteccadenti  fopra-* 
vna  Sottocoppa  d’Argento* 


Lifta  feconda  da  graffo.  Cap.  XXXIX. 


Pranfo  olii  di  Maggio  1624.  in  Ramai  due  Piatti, [erutti  in  Piatti  meati 
reali , co»  diciatto  Viuande  di  Cucina , e diciatto  di  Credenza . 

Primo feruitio  di  Credenza-». 

I T''v  Ve  Giuncate  grandi , ferrite  con  zuccaro  Copra  . p.* 

JL/  Frauole  lanate  in  Vino»  ferirne  con  zuccaro  fopra.  p.i 

3 Due  Profiitti  cotto  in  latte  , fcruiti  con  Fulignata  fopra  » doppo 

feo  dicati , regalati  di  lingue  di  Porco  falate , in  fette , &t  limoni  ta- 
gliati  attorno.  p.a 

4 Due  Torte  bianche,  con  fiori  attorno.  p.a  " 

5 Due  Pollanche  d’india  grotte  affaggianate , e pattate  più  volte  per 

falf a reale , e lardate  con  ocuzzata  di  Genoua  à lardelli , e regalato 
di  Bifcotoni  di  Sauoia.e  Mela  fciroppaie  atcorno . p.* 

4 Due  Fatticci  di  due  Cofciotti  di  Ciprio  giouine,  di  baffo  rileuo, 
có  Parme  deli  Coir  tati  principali  Copri, (emiri  con  verdura  attorno.p.» 

7 Due  lauori  di  patta  ordinaria  eoo  diuerfi  compartimenti , ripieni 

di  d*uerfi  frutti  fciroppaci , e Tartara  di  tacce , con  bianco  mangiare  , 
di  colori  diuerfi  > ferutti  con  fulignata  di  più  colori  fopra . p.a 

8 Bianco  mangiare  in  forma  vno  di  Aquila*  l’altro  di  fiocino  a giace 
re, regalati  di  «ietto  bianco  mangiare  in  forme  di  Mafchcroni  atorno,  p.i 

9 Gelo  in  forma  di  gugltetce  di  diuerfi  colori , regalato  di  detto 

gelo  attorno.  p.x 

Primo  feruitio  di  Cucina. 


T agli  ai  elle  dì  Monache  in  mine  lira . 

’ l V*N  Ve  Torre  di  Crema  fcruite  calde , con  zuccaro  fopra . pia 

a U Tornatole  di  fegato  di  Capretto  venti  quattro,  regalate  di  >Zin- 

M 
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cadi  Vitelli  Campamela  indorara,  e fritta  attorno,  feruite  calde-, 
con  zuccaro  fopra  , con  pafle,me)angolc,e  litr  oni  cagliati  attorno,  p.t 

3 Capponi  quattro  alcffi, coperti  di  Cauoli  fiori,  con  proludo  in  fet- 
te fopra  , con  pepe . p.Z 

4 Vitella  ne)  f etto  libre  fedici  alcffajfcruita  calda  có  verdura  fopra.  p.z 

Sapore  di  vifciole  in  tondi  dodici . 

j Pollaftri  dodici  fiutati  ,con  diuerli  frutti , & vua  fpina.  con  Pcfelli 
teneri  dentro. con  barbuglia  di  Portoialata  in  fette,e  fpetie a baftan- 
za.ftruiti  caldi  con  certi  regali  fopra , con  palle , elulioni  taglia-,  , 

. - ti  attorno.  ' • i p.x 

6 V no  fptzzato  di  fei  Conigli  in  Guarmugia,  con  diuerfi  frutti  den- 

tro, fcruito  caldo  con  detti  regali  fopra,  con  pafte,  e limoni  taglia- 
ti attorno.  . ' p.z 

7 Quattro  Anatre  ripiene, efotteftare, inbuon  dcftrùtto, e pofte 

in  piatto  d’Argcnto,&  alligate,  due  per  piatto,  non  latte  ,&  vousu.,  . 
fcruite  calde  con  zuccaro  >e  cannella  fopra.  . • pi 

8 DueCofciotci  di  Caftrato  ripieni,c  fotteftati,con  diuerfi  frutti 

dentro,  feruiti  caldi  con  detti  frutti  fopra,  con  pafte,  e limoni  ta- 
gliati attorno.  p.a 

9 Due  Fatticci  di  fpezzato  di  quattro  Piccioni  per  Pafliccio,  con  di- 

uerfe  richefte  di  Fedii,  e profurto  in  fette  dentro.con  midolla  di  Vac- 
cina, & altri  regali,  feruiti  caldi  con  fuo  brodetto  dentro,  eoa  zuc-  . 
carofopra_..  ; '•••,■  > . » p.z 

Secondo  fcruitio  di  Cucina. 


Due  inf alate  ìm  fiotti  reali. 

1 T-'v  Ve  Croftate  di  vifciole,  con  zuccaro , e cannella  dentro , fcruite 

I J con  zuccaro  fopra . i » • p.a 

2 Due  Zinne  di  Vaccina arofìo , con  ventiquattro  vccellettr  inuolti 
in  Patta  di  sfoglio , alcuni  puntati  in  aetre  Zinne , con  {leccamenti 
dentro , & altri  attorno  il  Piatto  doppo  cotti, con  meiangole,  e limo- 

r ni  tagliati  attorno.  ■ p.j 

3 Paihccetti alla Gcnouefe,trentadue, ripieni  diCoctizzata  di  Gc- 
- noua  , e Conferua  di  Pera,  feruiti  caldi,  con  midolla  di  Vaccina  des- 
tro, con  zuccaro  fopra,  & vn  Copritore  di  Palla  por  Piatto . p.x 

4 Polla flrclli  piccoli  inuolti  in  rete  arcfto,  ledici, regalati  con  Palle 

sfogliate,  melangolc.  e limoni  ragliati  attorno . p.x 

5 Padiccccti  dodici  di  Animelle  di  Vitella  , con  Occhi , e Teda  in- 

pezzetti di  detta  dentro, con  fegatetti  diPol)i,eprofutro  in  fette-, 
con  fpetie ,cPignuoli,ikVuafpina dentro,  feruiti  caldi  con  zuc- 
caro fopra_-  . •'  •'  * p.X* 

i Dodici  Piccioni  di  Cafa  arofto , feruiti  caldi,  con  patte,  mclango- 

; " k » c 
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te,  elimoni  tagliati  attorno.  p.a 

•j  Due  Paflicci  sfogliati , con  Piccadiglio  di  Vitella,  midolla  di  Vac- 
cina,Profuttoiofecccfottili,con  vnofpezzatodi  quattro  Piccioni  . 
dentro , con  fcorza  di  Cedro  candita,&  altri  regali  dcncro/eruiti  cal- 
di. con  zuccat  o,  & acqua  rofa  fopra-,  . p-i 

.8  Fagiani  quattro affaggianati, fcrtiiri  con falfa  reale»  & Vua  fpina 
cotta  in  detta  falfa  fopra , con  Palle  sfogliate,  e limoni  tagliati  at- 
torno. • ' p.a 

9 Due  Lepre  intiere  arollo,  feruite  con  falfa  baftarda,e  zibibo  fenz* 
oflì  fopra, con  Palle  sfogliate, ehmoni  tagliati  attorno . p.z 

Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluiette  bianche . 

* ’f'v  Ve  Crollate  di  Vifciole,  con  zuccaro,e  Cannella  dentro,  feftu- 


LJ  te  con  zuccaro  fopra . p.r 

a • TartuifoJiatcartuffblari,  con  melangole  attorno.  p.Z 

3 Sparagi,  con  fette  di  pane  brullcUitc  Tocco , con  oglio , pepe , e fu- 
go di  melangole  fopra.  p.i 

4 Due  Marzolini  di  Fiorenza  partiti  per  meri.  p.z 

I Pera  Carouellc,  e Mela  rofìe  vecchie.  p.z 

6 Carciofi  corri  alcffi»  con  loro  condimento*  p.» 

7 V line  d’AfcoIi . p.i 

8 Vifciole,  e Graffioni,  con  verdura fotto*  p.2 

4 Albicocole  con  verdura  forco  • p.r 

i®  Finocchio  frtfco  con  rappe,  e gambo pr 

ir  Cotognata  in  Barattoli  di  Terra  dodici . p.r 

ir.  Albicocole,  e Pera  mofcatclle  feireppate.  p.r 


Data  l’acqua  alle  mani,  e mutare  le  Saluieete  , e Touaglie,  e polle  lo 
Confettioni  in  Tauola  inventiquati  ro  Piatti, eCanditi  diuerfi  in  quattro 
Piatti  reali,edoppo  feruite  le  Confectioni, pollo  li  Acccadcnti  vnopcr 
Conuicato. 

Lifta  terza  da  grado.  Cap.  XL. 

tronfi  alli  cj.  Maggio  1614  in  M airi  1 a vn  piatto- /erutto  in  piatti  mezzani» 
con  dodici  viuande  di  Cucina , e dodici  di  Credenza . 

Priirò  fcrtlitio  di  Credenza-,* 

J T)  Eq'ielTones,  cioè  Ricotta, con zuccaro,  & acqua rofa  dentro, 
X\  paffuta  per  la  feringa , regalata  di  but irò  pailato  attorno,  fer* 
.uuo  con  zuuarolopra_ . > p.  » 

Vna 
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i Vna  Mortadel'a  d'Italia  cotta  in  Vino,  e partita  per  meti, regalata 

di  Profurto  sfilato,  & in  fette  attorno,  con  limoni  ragliati . p.  i 

* : Vna  Torta  bianca  marzapanata  con  fiori  diucrG  attorno.  p.i 

4 Vn  Pafticcio  di  tré  Conigli  di  baffo  riletto  > con  fuoi  ingredienti , 
feruito  con  verdura  attorno . p.  I 

I Gelo  d Guglicttc  di  diuerfi  colori  .con  vno  fpezzato  di  due  Cappo- 
ni (otto,  regalato  di  detto  Gelo,  in  forma  di  fette  di  Vcnrrcfca-, 

' attorno.  . p.t 

6 Bianco  mangiare  con  polpa  di  Gallina  dentro , con  ambra , Se  ac- 
qua rofa  t in  forma  d'Aquila,  regalato  di  detto  bianco  mangiare  in— 
forme  di  Mafchcroni  attorno . p, , 

Primo  feruitio  di  Cucina.  , . 

I *C  T NaTorta  di  Capi  di  latte,  condita  con  lardo  grattato  con- 
V Coltello  , e fiato  in  acqua  a baftanza , con  zuccaro,  e cannel- 
la , & voua  sbattute  dentro , feruita  con  zuccaro  fopra.  «p.t 

z Animelle , e fegati  di  Capretto  fritte , regalate  di  budellerti  di  det- 
to , doppo  nette  inuolte  in  forma  di  ballotte  ouate  fei , Se  aroftite  ,e 
fpoluerizzare,  con  pane  grattato , zuccaro , e cannella , per  la  ero- 
tta, feruite  con  melangolc,e  limoni,  con  patte  di  getto  fritte  attorno.p,  i 

3 Vna  oglia  con  Cattrato , c profutto  > oucro  barbaglia  di  Porco  fa- 

lata in  fette, con  diuerfi  legumi  dentro, cotti  ogni  vno  a parte  iq  buon 
brodo , con  fei  Piccioni , e lamica  ripiena  con  cauolo  fiore  dentro  , 
feruita  calda  con  fpetie , e zafferano  a baftanza  fopra . p.  I 

4 Due  Capponi  aleffi,  coperti  con  punte  di  fparagi , e pediconi  di 

carciofi , cotti  in  buon  brodo,  con  profutto , e funghi  di  Genoua  dif- 
falati  , feruiti  con  formaggio  grattato , c fpetie  fopra  . p.  t 

Sapore  di  Guindas.iioè  di  vifciole  in  tondi . 
jf  Pollaftri  ftufari  con  diuerfi  frutti , Si  vua  fpina  dentro , Se  alligati 
con  latte  di  pignuoli,&  voua,  feruiti  con  bifeorco  di  pane  di  Spagna». 
fotto,con  cannella  fopra , con  limoni  tagliati , c patte  di  getto  fritte-, 
|teorno.  p.l 

é Vn  Pafticcio  di  Temerà , cioè  Vitella  in  bocconi , lardati , con- 
profutto  in  fette,  e fei  Palombinos,  cioè  Piccioni  di  Torre  fpezzaci 
dentro , con  pignuoli , e pafL  rina , pediconi  di  carciofi,  con  fpetie  a 
baftanza , feruito  caldo  con  zuccaro  fopra.  p.i 

Secondo  feruitio  di  Cucina . . 

I TTNa  Crollata  di  Graffioni , e vifciole , con  zuccaro, e cannella 
y dentro , {gruita  con  zuccaro  fopra . p.  j 

4 , Animelle  di  Vitella  lardate, &inuoltc  in  rete  arotto , regalate- 

con 
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eoa  (ci  Bragìuole  di  Vitella  lardate  arofto  attorno, con  Parte  sfoglia- 
te,  e limoni  tagliaci,  & mclangolc  attorno . pi* 

| Particcecti  ledici  alla  Genouefe  ,con Conferua  di  Mela  appiedi 
c midolla  di  Vaccina  dentro , fcruiti  con  Gelo  di  chiara  d’voua,  e 
zuccaro  fopra-..  < ' . p.i 

4 Gafappos  fei,  cioè  Coniglietti  piccoli  arofto,  ferititi  con  falla  rea- 
le fopra , con  pafte  sfogliate  , e limoni  tagliaci  acroma . p.  t 

{ Vn  Particelo  reale  con  Piccadiglio  di  Temerà  .con  vno  fpczzato 
di  quattro  Piccioni,  & Animelle  di  detta  Temerà  .cioè  Vitelli-., 
con  profucco  in  fette  dentro,  con  feorza  di  Cedro  candita,  pignudi, 
e paffcnna,&fpericabaftanza,fcrmto  caldo  con  gelo  di  chiara-, 
d’voua  > con  zuccaro , & acqua  rofa  dentro  » e fopra . p.  t 

$ Due  Paue  de  india  aflade  lardate  minute,  feruite  con  falfa  di  agre- 
fta , e fugo  di  limoni, con  Cappari  di  Genoua  fopra, con  pafte,  e limo- 
ni tagliati  attor  no . p,  ■ 

Si  muteranno  le  faluiette  a beneplacito. 

Secondo  feruitio  di  Credenza, 
x TTNi  Crollata  di  Perficata,con  Conferua  di  Pera  dentro , feruica 


V con  zuccaro  fopra . p.  i 

% Criadigliosdì  ticrra  attartuffofatt . p.g 

3 Sparagos , fotceftari  in  buon  butiro , feruiri  con  pane  in  fette  bru- 

ftelhte  fotto , e pepe , con  Tale  , e fugo  di  melangole  fopra  . p.  i 

4 Formaggio  di  forma , di  Stuigln  partito  per  meri.  p.l 

5 Manfanas,  cioè  Nicla  vecchie  , con  verdura  fotto.  p.l 

6 Carciofh  teneri, con  Tale , e pi  pe  in  tondi.  p.  t 

7 A5Ìtunas,cioc  Vliue  di  Valle  d’Vlid.  p.l 

3 Due  fcatole  grandi  di  Cotognata  di  Valenza.  p.i 

9 Vna  Confettiera  di  Argento  con  diuerii  compartimenti , piena  di 

diuerfì  Confetti . p.t 


Data  l’acqua  alle  mani , e palillos , cioè  fteccadenci , in  fette  di  li' 
moncclli  fei . 

Lifta  quarta  da  graffo.  Cap.  X L I. 

Cena  alli  1 1.  Maggio  162}  in  Roma  a vn  Piatto, [erutta  in  Piatti  reali, con 
dodici  vivande  di  Cucina , e doant  ai  Ct  faenza. 

Primo  feruitio  di  Credenza. 

V n inf alata  grande, con  fiat  vette  dentro : fet  infilate  cotte  in  tondi . 

1 J^Vciro  paffuto  per  la  ftringa, con  zuccaro,  roflì  d’vcua  durt,&  ac- 

V u qua 
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qua rofa dentro, feruico con zuccaro  Copra.  p.l 

x Frofutro  di  montagna  cotto  in  latte,  feruito  doppo  feodicato  , 
con  ful’gnatafopra  p.l 

3 Due  Capponi  falpimentati,  coperti  con  ftringherte  di  gelo  di  più 

colori , regalati  con  detto  gelo  di  più  colori  attorno . p.  i 

4 Vii  forticcio  di  Cofeiorto  di  Mongana  di  libre  otto, in  forma  di 

Cappello  Cardinalitio, feruito  con  verdura  attorno . p.  t 

5 Due  Pollanchorre  più  grofTc  di  Cappone  afFaggianate,e  paffite  più 

volte  per  falfa , doppo  cotte , e lardate, con  Scorza  di  Cedro  candita, 
regalate  di  bifcotti  di  Sauoia , e pezzetti  di  Perticata  attorno  . p.  t 

6 Bianco  mangiare  con  polpa  di  Capponi  dentro,  con  odore  d’ac- 

qua di  Aranci , in  forma  di  Sirena , regalata  di  detto  bianco  mangia- 
re in  forma  di  Ddfinctti , « Pignoccaei  attorno  « p.  i 

» . * ' t 

Primo  fcruitio  di  Cucina.,  J 

Morfei! ala  con  polpa  di  Capponi , & voua  in  minejlra . 


s 

2 


1 


3 


4 

J 


6 


VNa  Torta  di  Prefunzola  alla  Genouefc,  fcruita  calda  con  zuc- 
caro foprij.  p.l 

Tomafclle  oi  fegati  di  Capretto  ventiquattro,con  loro  ingredienti, 
e fondiate, feruite  calde  con  zuccaro  fopra,  regalate  di  frittelle  do- 
dici di  Ccruelia  di  detto  Capretto , con  zuccaro  fopra  ,con  palio  , 
melangolc , e limoni  tagliati  attorno . * p.l 

Due  Capponi  alerti  in  latte,  inuolti  in  fette  di  profurto  tagliate.» 
fonili , come  coda  di  coltello,  fcruiti  caldi , con  fette  di  pane  biscot- 
tate fotto  , con  parte  di  detto  latte  fopra , regalati  con  detto  profut- 
to,&  voua  dodici  frefthe  Sperdute  attorno,  con  zuccaro,  e can- 
nella fopra^.  p.j 

Sa;  or  verde,  e di  vifciole  in  rondi  dodici. 

Vn  Polpettone  all’Inglcfe,  in  forma  di  rofa,  fiorito  di  pignuoli  , e 
Cocuzzata  di  Genoua  candita  a lardelli , regalato  di  palle , c limoni 
tagliati  attorno.  p.l 

bei  Piccioni  Bufati  con  prugnuoli , pefclli  teneri, e diuerli  frutti 
dentro, con  fegatetti  di  Polli,  6c  Vua  fpina  dentro,  con  barbaglio 
di  Porco  falata  io  fetre , &,fpctie  a bartanz«i,leruiticaldicon  detti  re- 
gali forra  ,co&  palle , e limoni  tagliati  attorno.  p.i 

Vn  Particelo  di  richcrte  di  i olii,  cioè  fegatetti , e tcfticolctti  di 
detti , con  vno  fp»  zzato  di  quattro  Piccioni  dentro,  con  Carciofi 
teneri,  & Vua  Ipina,  midolla  di  Vaccina,  e profutto  in  fette,  & al- 
tri regali,  Scruno  caldo, con  fuo  brodetto  dentro,  e eoa  zucca- 
ro fopra^ . p.l 


Se- 
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Secondo  feruitio di  Cucina. 

/ * 

V ri  Infilata  i»  piatto  reale . 

Na  Crollata  di  Pera  mofcatclle , eoa  zuccaro»  e cannella  den- 
tro , feruita  con  zuccaro  Copra . p.  j 

a Rigogoli  dodici  arofto , regalati  di  Tei  reticoli  arollo  attorno , 
con  palle  sfogliate  , melangole , e limoni  tagliati . p.  i 

3 Pafticcetti  Cedici  di  Conferua  di  Perfidie , con  prugne  di  Marfilia 
. dentro  , & midolla  di  Vaccina , Cerniti  con  gelo  di  chiara  d’voua  io- 

pra,con  zuccaro  a baftanza.  p.t 

4 Pulcinelli  dodici  , inuolti  in  foglie  di  vite  arofto,  fafeiati  con  lardo 

fpolucrizzato  di  finocchio  forte  ioppcfto  , feruiti  caldi  , con  palio , 
melangole , e limoni  tagliati  attorno . p.  t 

5 Vn Palliccio  reale  sfogliato  con  Piccadiglio  di  Mongana,  midolla 

di  Vaccina  » profutto  in  lette  fattili,  feorza  di  Cedro  candita,  & V ua 
fpina  dentro , con  dodici  Vccellettidi  nido  , & vne  fpezzatodi  quat- 
tro Piccioni , & altri  regali , con  pignuoli , e pallcrina , e fpetie  a ba- 
fianza  dentro , feruito  caldo  con  zuccaro  fapra.  * p.t 

6 Due  Fagiani  affaggianati  ,feruiti  con  (alia  reale  fopra  ,fenza  la_. 

carta  fatto , con  palle  sfogliate , e limoni  tagliati  attorno  . p,  * 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluiette . 

* T 7 Na  Crollata  di  progne  di  Marfilia,  feruita  con  zuccaro,  c can- 
V nella  a bkflanza  de  nero,  con  zuccaro  fopra.  ■ p.I 

a Carciofi]  attartuffolati , con  pepe  a baltanza,  feruiti  eoa  fugo  di 
melangole  fopra-..  p.i 

Marzolini  di  Fiorenza  partitiper  metà . p.  r 

' Pera  mofcatclle  eoa  verdura  fatto . p.  i 

Vliucdi  Romagna.  p.i 

Finocchio  dolce  in  rappe , e con  gambo . p.  c 

Albicocole  feiroppate  con  Anici  fopra . p.  i 

Cotognata  in  barattoli  di  vetro  lei . . p.  t 

9 Quattro  fiatoloni  di  diuerfi  Coietti  mufchiaci,con  faluiette  fotto.p.z 
Data  l'acqua  alle  mani  con  ilcccadcnti  lei , in  lecce  di  limoni  in  fei  tondi» 
con  faluictca  facto . 

Lilla  quinta  da  graffo.  Cap.  XLIL 

Pranfo  alle  16.  Maggio  1614.  fa  Madrid  nella  Pafqua  di  Pentecofie , a due 
Piatti  rtnforxMt , con  quattordici  vitande  dt  Cucina , e quattordici  di  C re- 
>.  V u a den~ 
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denta  y feruiti  in  Piatti  reati , con  due  fiatatile  ve  fìtte  di  pieghe  foniti  i 
vna  dettai'  Abondanza , e l'altra  Tr.onjo  de  Grandi,  con  vna  Geeglictta-* 
a tato  aita  mano  defira . 

Primo  feraitio  di  Credenza  . 

I Api  fli  latte  Cedici , otto  per  piatto * feruiti  con  zuccaro  fopra.  p.l 

% Melangole  di  mezzo  fapore  , ircnradue , mondate  li  fpigolecti  , 
«truffati  con  acqua  rofa  , feruiti  con  zuccaro  fopra.  p.i 

3 Due  Mortadelle  d’Italia  cotte  in  vino  * fpaccate  in  mezzo*  foruito 

con  verdura  lotto.  p.l 

4 Dae  Pafticci  di  Cofciotti  di  Venado,cioè  di  Caprio*con  loroeon- 

1 dmento  dentro  > in  forma  di  due  Cappelli  da  Prelati * feruiti  con  ver- 
dura attorno.  " p.a 

5 Capponi  quattro  fa'pimcntati,  coperti  con  flringhette  di  gdo  di 
più  colori , regalati  di  detto  gelo , in  forme  di  Nicchi  attorno.  p.a 

6 Due  lauori  diparta  di  zuccaro.con  diuerfì  compartimenti  ripieni  di 

frutti  fciroppati*Couferua di  Ccdro.bianco  mangiare, con  Allignata 
forra , & vna  Gugliettain  mezzo  di  detto  zuccaro . con  banderuola 
in  cima,  con  l'arme  del  Conuitato  .fatti  in  forma-di  rofe . p.l 

■y  Mangiare  bianco  con  pe^ucha  di  Gallina  dentro , & acqua  rofa  * 
in  forma  di  due  Aquile*  regnato  di  detto  bianco  mangiare  informe 
di  Nicchi , e Pignoccati  at  torso . p.l 

Primo  feraitio  di  Cucina.’ 

Carciofi  teneri , e Pefelli  fc  afati  in  mintfra  yconprofutto  dentro, 

i T'vVc  Torte  di  Crema  * feruite  calde  con  zuccaro  fopra.  p.l 

a 1 J Animelle  di  Vitella  para  otto  fritte,con  vna  ala  di  fegato  di  det- 
ta fritto  attorno, con  parte  di  getto  fritte  * feruite  con  zuccaro  fo- 
pra attorno  , con  melangolo , e limoni  tagliati..  p.i 

3 Capponi  quattro  alerti , con  profutto  dentro . coperti  con  Ore- 

choi?es  paffas  .cioè  con  Perfidie  fecche  corte  in  buoa  brodo  * feruite 
con  formaggio  grattato , zuccaro , e canaella  fopra . p. a 

4 Due  Petti  di  Carnero,cioè  Caftrato  alerti  di  libre  otto  l’vno , ferui- 
ti con  verdura  fopra.  • p.l 

5 Piccioni  di  CaiaftdicrTÌpien!,fenz’o!Ti,  e foctertan',&  alligati  iiu. 

piatto*  con  voua  * c latte  di  pignuoli  » feruiti  con  cannella  fopra*  eoo 
parte  , e limoni  tagliati  attorno . pa. 

A Conigli  (pezzati  fei.doppo  cotti arofto,  piò  che  per  meti  fenza 
lardarli , c porti  Bufati  con  via*  agre , c zuccaro  * e fpetie  a bafianza, 
con  A^ite,  cioè  con  oglio  dentro,  e doppo  cotti  feruiti  caldi  con  det- 
ti ingredienti  fopra , con  parte  * e limoni  tagliaci  attorno.  p-i 

Due 
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Due  Pafticcidì  Vitella  in  bocconi, lardati  con  lardo,  e fcorza  di 
Cedro  candita,  con  vnofpczzato  di  quattro  Piccioni  per  Patticcio, 
con  profutto  in  fettcj,  Cardoifi  teneri , pignuoli , c paifcriaa  dentro  , 
con  Ipetic  a baftanza , feruiti  caldicon  zuccaro  fopra . p.a 

Secondo  feruitio  di  Cucina . 

Due  Infoiate  in  fiotti  reali . 


D Ve  Trottate  di  Albicocole  ,con  zuccaro,  e cannella  dentro» 
feruire  con  zuccaro  fopra_, . p.l 

Tifinoli  di  Carnero  fedici  arofto , regalati  con  Tedici  firagiuolo 
di  Vitella  arofto^ (tace  in  Addobbo  in  falla  di  Agrcfta  attorno  »ceiu> 
Patte  sfogliate,  melangole , e limoni  tagliaci . p.a, 

Paftiicetti  alla  Gcnouefe  trentadue , ripieni  di  Conferua di  Per- 
fidie , con  midolla  di  Vacca  dentro , feruiti  con  Gelo  dichiara  d’ vo- 
ta , -con  zuccaro  fopra..  * p.a 

Pollaftri  aifaggianati  fedid  , Temiti  caldi  con  Pafte  afogliate , me- 
lar,gole  , e limoni  tagliati  attorno . p.a 

Due  Fatticci  Reali , con  Piccadigho  di  Mongana , & vno  fpezzato 
di  otto  Piccioni  di  Torre,  con  forza  di  Cedro  candita , Midolla  di 
Vaccina  dentro,  conToflino,&  Alcarcioffi  teneri,  con  pignuoli, e 
pafferina,  elenca  baftanta,  e con  altri  regali  ancora , feruiti  con 
Gelo  di  chiara  dVoua  , e zuccarofopra  • p.a 

Due  Pollanche  d’india, lardate  minute  arotto,  feruitc  con  falfa  rea- 
le , e limoncclli  tagliati  minuti  fopra , con  Palle  sfogliate , e limoni 
tagliati  attorno . p.a 

Vitella  nel  lombo  libre  fedici  arotto , feniita  calda, con  Pafte  sfo- 
gliate, mdangole  , e limoni  tagliati  attorno . p.a 

Secondo  feruitio  di  Credenza. 


Si  muteranno  le  falmette  bianche. 

D Ve  Crollate  di  Conferua  di  Perfidie , feruitc  con  zuccaro , & 
acqua  rofafopra_*.  p.a 

Sparagos  mazzi  otto,  doppo  cotti,  feruiti  caldi, con  oglio,  Tale,  pe- 
pe , & fugo  di  melangole  fopra , con  fette  di  pane  bruftcllite  fotto.  p.a 
Formaggi  di  Siuiglia  in  forme  partite  per  metà,  feruiti  con  ver- 
dura fotto . p.z 

Pera  Vofcatelle , c Mela' dette  Manfanas,  feruitc  con  verdura  fat- 
to , e Nicuc  fopra_, . p.a 

Carcioffi  teneri , feruiti  con  Tale , e pepe  in  tondi.  p.z 

Vliue  Valcntiinc  , con  oglio , &:  aceto  fopra-, . p.t 

Ccragic  di  diuerfe  forti,  eoa  verdura  (otto . p.z 

Quat- 


Digitized  by  Google 


' $4*  Pratica,  e Scalcarla  d’Ant.  Frugoli 

8 Quattro  fcaroloni  di  confcrua  di  Cotogni , c di  pertiche,  fcruitftj 

conialuietta  fotto.  - p.4 

9 Due  Confettiere , con  diuerti  compartimenti  d* Argento, ripiene^ 

. di  più  forti  di  confetti.  p.i 

Data  l’acqua  alle  mani , e pofto  Tedici  ftcccadenti  in  fette  di  limoni 
in  quattro  Sottocoppe  d’Argeato . 

Lifta  fcfta  da  magro.  Cap.  XLIII. 

>/ 

. Pranfo  olii  1 6.  Maggio  16  i^inM  adrid , 4 vn  piatto  in  giorno  do  magro, 

/fruiti  in  piatti  reali , t mezzora, con  diciatto  vtuande  di 
Cucina  y*  diciatto  di  Credenza — - . 

Primo  feruitio  di  Credenza.,! 

t T^V  Odici  melangole  di  mezzo  fapore , monde  di  feorza  , e li  fpi- 
1 J goletti  ancora , feruite  con  zuccaro,  & acqua  rofa  fepra.  p.i 

•1  Vna  Giuncata  grande,  feruita  con  zuccaro  fopra  . p.j 

3 Frauole  in  tondi  fei , & in  Piatto , lauate  con  vino , feruite  con., 

zuccaro  fopra . p.  1 

4 Atunno  con  Alici , tramezzato  con  fette  di  limoni , regalato  cojl, 

zibibo , e mandole  monde  attorno  » feruite  con  zuccaro  iopra.  p.  1 

5 Vna  Tartara  in  calla,  con  diucrf»  compartimenti , con  rolli  d’vo- 

ua  sbattuti,  con  acqua  rofa,  e zuccaro  dentro,  feruita  con  Mani, 
cioè  fulignata  fopra . ' p.r 

6 Lenguatte  ,cioè  sfogliefei  accagionate,  & rifritte,  feruite  con 
zuccaro  fopra , con  bifcotti  di  Pane  di  Spagna , c limoni  cagliati 

.attorno.  p.i 

7 Vn  Pafliccio  dì  due  Lamprede  grolle , con  fuoi  ingredienti  dentro 

in  forma  ouata,  feruito  con  verdura  attorno . p.i 

8 VnaTorta  di  Piftacchiata,  regalata  di  Pera  candite  fei  attorno, 

con  fei  Pignoccaci . p.  ■ 

9 Bianco  mangiare  in  forma  di  Delfino,  regalato  di  detto  Bianco 

mangiare  in  forme  di  diuerti  Pefci  attorno . p.  t 

Primo  feruitio  di  Cucina  . 

Frugnuoli  in  mineJJra , con  fette  di  pane  fotto . 

1 T 7 Na  Torta  alla  Genouefe,  con  herbe  dentro , con  Ricotta, e Ca- 
V pi  di  latte,  feruita  calda  con  zuccaro  fopra . ^ p.  I 

a Voua  frefche  dodici  fperdute , feruite  con  bifcotti  di  Pane  di  Spa- 
gna fotto , con  Butiro , & Agrefta  fopra  , con  zuccaro, e cannella,  p.i 
i Sci  Trocte  di  più  che  libra  l' vna  aletie  in  vino  bianco, feruite  calde 

con 
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con  oglio,  pepe»  & agrefla  fopra,con  herbette  buone.  p.  i 

4 Vii  mezzo  Salmone  lalprclo  aierto , coperto  con  Pcfclli  teneri.con 

feorza , con  oglio , pepe  ,e  fugo  di  melangolo  fopra  » con  limoni  ca- 
gliati » e Patte  fritte  attorno.  ‘ p.*  i, 

Sapor  bianco  con  mandole  in  tondi  Tei. 

5 Voua  in  diaccio  dodici  Teruhc  con  zuccaro  » e cannella  fopra , rc- 

galare di  voua  fil.ite  attorno,  con  zuccaro  fopra.  ' p.1 

6 Tartarughe  di  Terra  (ci  in Pottaggio,  feruitc  nella  loro  fcorza_, 

con  limoni  tagliati  attorno.  p.I 

7 Kauiuol’  fu  za  fpogl  a,  feruitl  con  formaggio  grattato, zuccaro  » 

e cannella  fopra, con  Manteca  di  Vacca . p.i 

8 Dot  Bai  bt  grortì  arollo , feruiti  con  vn  marinato  di  falfa  reale , pi- 
gnuoli  e parterina  fopra  - ton  parte,  e limoni  tagliati  attorno.  p.I 

9 Vn  Particelo  d’ Anguille  grolle  in  pcz2ecti,con  Tarantellodilfa- 

lato,  Carciolfi,  e Sparagi  teneri  dentro, con  Tartuffoli,  e Ipeticiba- 
ftaaza,  fcruuo  caldo  con  zuccaro  fopra»  ' p.1 

Secondo  feruitiodi  Cucina. 

Vn  Infoiata  in  piatto  grande. 

f T rNa  Crollata  di  Pera  Mofcatellone , con  zuccaro , e cannella 
V dentro , fcruita  con  zuccaro  fopra . p.  I 

1 Bogas,cioè  boga,  frìtta  con  diuerlì  altri  pefeetti  piccoli , fcruita.# 
calca  con  palle  sfogliate , melangole , e limoni  tagliati  attorno . p.  i 
3 Pafticctti  ft di  1 alla  Genouefc , ripieni  con  Con/erua  di  Perfidie, 
e fi  orza  ai  Cedro , con  butirofrcfo  dentro  , feruiti  caldi  con  gelo  di 
chiara  d’voua,  e zuccaro  fopra.  p.t 

4?  Barbi  fu  più  groflì  di  vna  libra  fritti , regalati  di  peretta  di  Ranas, 
e Boragginc  fritte  attorno,  con  parte.mclaogole , e limoni  tagliati.  p.i 
f Vn  Particelo  di  Piccadiglio  di  Salmone,  c Taranttllodilfalato,  con 
peretta  di  Ranocchi,  e Tartutfoli  dentro, con  pignuoli , e paiferina , e 
Carciofi  teneri , con  feorza  di  Cedro , & altri  regali,  con  fpctie  a ba- 
fìanza  , feruito  caldo  con  zuccaro  fopra . p.I 

( Anguille  fei  di  fiume  fatte  in  ruotoli,  e frìtte , regalate  di  herbette, 
e falcia  fritta  fopra , con  pafte  sfoggiate,  melangole , c limooi  taglia- 
rti attorno.  ' „ p.I 

7 Maccaroncelli  di  Sicilia  cotti  io  latte,  feruiti  caldi, con  formaggio 
grattato,  zuccaro , e cannella  fopra , con  buciro  frefeo . p.  i 

S Tortiglie  lei,  cioè  frittate,  ripiene  con  conferua  di  Pera,c  feorza 

di  Cedro, fcruite  calde  con  zuccaro , e cannella  fopra , regalate  di  do- 
dici voua atfrittcllate,vno  alla  volta,  con  Croftin» di  pane  fotto, con 
zuccaro , e cannella  fopra . p.I 

9 Truottcfcidivru  libra  l’rna  fritte,  regalate  di  Lampredozze  lei 
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facce  in  ruotolo  , e fricte  acromo,  eoa  parte,  melangolo,  e li* 
Moni  tagliati.  p.i 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  fduiette . 


I TTNa  Croftaca  di  vif  iole, con  zuccaro  ,e  cannella  dentro , ferui- 
y ta  con  zuccaro  fopra . p.t 

t Carciofi!  attartuffolaci  , con  fugo  di  melangole , e pepe  dentro  , 
fcruici  caldi . ' p.| 

j Sparagi , con  fette  di  pane  bruftellite  fotto,  con  oglio , pepe , e fu- 
go di  melangole  fopra . p.t 

4 Formaggio  di  forma  partito  per  meti.  p.t 

j Fera  mofcatcllc  con  verdura  fotto . p.i 

6 Carcioffi  teneri  con  fate . e pepe  in  tondi}.  p.  i 

7 Ceragie  palombine,  c Graffione.  - p.t 

I Albicocole  feiroppate.  - p.t 

9  Vliue  di  Siuiglia.  p.t 

10  Vno  fcatolone  di  Cotognata  di  Portogallo . p.t 

11  Vna  Confettiera  di  piata,  con  diuerli  compartimenti,  con  diuerfe 

forti  di  Confetti  dentro . p.t 

Data  l’acqua  alle  mani  con  feirteccadenti  infei  fette  di  limoni  fenza  li 

fteccadenti , thè  per  ordinario  mettono  li  Credencicri  in  tutte  le  pofate* 
che  pongano  in  Tauola  fi  poneranno  in  vltimo  ancora,  per  più  ho- 
noreuolezza,  c pulitisi. 


Lifta  fettima  da  graffo.  Cap.  XLIV. 

Tronfi  dii  1 8.  Maggio  ifzr.  inM  adrid , Villo  del  Ri  di  Spagna . giorno  del- 
lo Pafqua  dello  Spinto  Santo , a due  piatti , feruiti  in  piatti  redi  di' Ita- 
liana, con  fediti  viuande  di  Cucina,  e fediti  di  Credenza,  ' 

Primo  feruitio  di  Credenza  • 

i VT  Atas»cioè  di  Capi  di  latte  fedici, feruiti  con  zuccaro  fopra, rega- 
li  lati  di  fedici  giuncatene  attorno,  con  zuccaro  (opra.  p. 

i Frauole  lauate  in  vino , feruite  con  zuccaro  fopra . p. 

3 Due  profutei  cotti  in  latte,  feruiti  con  gelo  di  chiara  d’voua  fopra, 
con  profutto  sfilato  attorno , con  fette  di  Mortadelle , e limoni 
tagliati.  * p.z 

a Due  Torte  bianche  con  requeffones . zuccaro  • & acqua  rofa,  con 
chiara  d'voua  dentro  marzapanate . p.z 

jr  Capponi  quattro falpimencaci  con  poluere  di  Moftacciuoli  fini, 

dop- 
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«toppo  pattati  per  (alfa  , & lardar’  con  Cocuzzara  di  Genona  a lar- 
delli • regalati  con  bifcoctini  di  Sauoia,  e Fera  feiroppate  attorno . p.z 
6 Due  Pafticci  di  Cofciotci  di  Sciauali,  cioè  di  forco  faluatico,  fal- 
prefi , doppo  cotti . e (corticati , in  forma  di  due  Lioncini  a giacere, 
(emiri  con  verdura  attorno . P-* 

f Due  piatti  di  gelo,  cioè  vna  Guglia,  & vna  Colonnetta  di  detto  ge- 
lo, con  vno  (pezzato  di  due  Capponi  attorno  coperti  di  detto  gelo 
di  piti  colori . ' • P-i 

8 Mangiare  bianco  in  forma  di  due  Aquile , regalate  di  detto , in  for- 
ma di  Mafcheroni , e Pigooccati  attorno.  p.z 

9 Due  ftaruette,  vna  Roma  fedente  »e  l’altra  vna  Vittoria  con  la  Co 

rena  in  mano , vcftite  di  renfo  (ino  a pieghette  minute . p.* 

Primo  fcruitio  di  Cucina . 

Cocutzette  teneri  alligate  in  voua  in  min  firn , con  vna  /pina  dentri . 


■D 


5 


Ve  Torte  alla  Lombarda,  con  herbe , & voua  dentro , con  zuc- 
caro, e cannella, feruire calde  con Euccaro (opra  . p.x 

Due  Ale  di  fegato  di  Vitella  inuolte  in  rete  , arotto,  fcruite  calde 
con  (alfa  reale  (opra,  regalate  di  fei  tefticoli  d’ Agnello  fritti  per  put- 
to , con  patte  reali , e limoni  tagliati  attorno . p.i 

Capponi  quattro  di  Lecchc.cioc  impattati  alefli, coperti  con  Iattu- 
ra ripiena , con  fette  di  profutto  (opra , con  cannella  » e formag- 
gio grattato . • p.» 

Petto  di  Vitella  aleflo,  di  libre  otto  per  piatto , fcruito  con  verdu- 
ra fopra,  con  rotti  d’voua,  e bianchi  sbricciolati  attorno,  doppo  cot- 
te dure  con  zuccaro  (opra.  p-fc 

Palombinos.cioè  Piccioni  di  Torre  ftufati  fedici , con  diuerlì  frut--' 
ti  dentro,  con  Pefelli  teneri  , & Vua  fpina,con  profuro  infette.,, 
feruiti  caldi  con  detti  ingredienti  fopra,  con  patte  reali,  & limo- 
ni tagliati  attorno.  - p.t 

Conìgli  fci  (pezzati  in  Guarmagia  , con  prugne , e vifciole  fccche 
dentro , feruiti  caldi, con  fpctic  dentro,  e detti  ingredienti  fopra , con 


patte  reali,  & limoni  tagliaci  attorno . 


Venado  nel  lombo  libre  lèdici, cioè  Capriuoletto  giouane  appaftic- 
ciato  con  Guifantes,cioè  Pefelli  teneri , e Carcioffi , con  diuerli  altri 
frutti  dentro,  con  pignuoli,  c palT  rina  con  Arrope,  cioè  m»fto  cot- 
to, & agrtttachiaradentro,  con  fperic*  ballar, za, fcruitocon  det- 
ti regali  fopra , con  patte  reali , e limoni  tagliati  attorno . p 

8 Due  Fatticci  di  Vitella  di  pezza  intiera, lardati  con  lardo , e feorza  di 
Cedro  candita  a lardelli , fbre  fei  per  fatticcio  fenz’ofli  dentro , fer- 
uiti caldi  con  fpctie  a battanza, midolla  dt  Vaccina,  & altri  regali  den- 
tro , con  zuccaro  fopra . p. 

Xx  Se- 
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Secondo  feruitiodi  Cucina. 


Due  infoiate  in  piatti  reali,  con  fiat  mite  dentro . 


1 T'vVe  Crollate  di  cól'erua  di  Perfidie, feruitc  con  zuccaro  fopra.  p.t 

2 I J Sei  lingue  di  Vitella  ripiene , & lardare  arollo , fcruitc  con  fal- 
la reale  fopra . con  palle  sfogliate , e li. noni  cagliaci  acromo.  p.2 

3 Pafticcetri  alla  Genoucfe  più  groflì  che  di  boccone,  ripieni  dicon- 

ferua  di  Pera  > con  midolla  di  V accioa  dentro,  trcncadue , fcruici  con  - 
gelo  di  chiara  d'voua  fopra, con  zuccaro.  p.r 

4 Piccioni  di  Cafa  fedici  aroflo  , fcruici  caldi  con  mdangolc  ,e  pa- 
lle sfogliate , &i  limoni  cagliaci  attorno . p.r 

5 Galapos,  cioè  Coniglietti  fedici  aroflo , fcruici  con  falfa  di  agrefta 

fopra , con  palle  sfogliate , e limoni  ragliati  attorno . p. t 

’é  Due  Paflicci  grandi  sfogliati , conPiccadiglio  di  Mangana,  prò- 
furto  in  fette,  midolla  di  Vaccina , graffo  di  Vitella , fegatetti , e tc- 
llicolccti  di  Polli  dentro,  con  feorza  di  Cedro  candita,  pignuoli, e' 
paifcri  na , con  roffi  d' voua  dure  fopra , con  fpecic  a ballati*»,  fer urti 
caldi  con  zuccaro , & acqua  rofa  fopra . p.2 

j Due  Paue  d’india  arollo,  lardate  minute,  feruite  con  falfa  rea* 
le  , & Vliuc  fcnz’olli  fopra,  con  palle  sfogliate , e limoni  cagliati 
attorno.  • . * p.2 

8 Lonza  di  Vitella  libre  fedici  arollo , lardata  le  parti  magre  .feruira 
calda, con  melangole , e limoni  tagliati , e palle  sfogliate  attorno . p.z 


Secondo  fcruirio  di  Credenza. 


Sì  muteranno  le  f dimette . 

i T'vVe  Croflate  di  Pera  mofcatcllone , con  zuccaro,  e cannella  ,* 
1 J rodi  d’voua  sbattute  dentro  nelli  sfogli  di  fotto , fcruice  con 


zuccaro  fopra., . ' p.2 

a Sparagos  , con  fette  di  pane  forco, con  oglio,  pepe,c  fogo  di 
irelangolc  fopra_. . p.2 

3 Formaggio  Ar agonefedi  forma.  p,l 

4 Pera  Molcatellonc , e Caroudlc  vecchie.  p.2 

t Carciofi!  rene  ri  coniale,  e pepe  in  tondi.  p.2 

6 Vliu%Catcl«ne . p.2 

7 Due  fontane  in  due  Monti  di  frutti  diuerfi  diacciati , polle  in  mez- 
zo,quali  gertornn  acqua  di  fiori  d’Aranci  più  di  mczz’hora.  p.2 

8 Finoc'"  hio  doke  in  rappe . . p.l 

3 Cotognata  di  Valenza  in  due  fcatoloni  . p.2 


Data  l’acqua  alle  mani, e mutate  fakiiette, e touaglia,epoflelecófettio- 
in  Tauola  in  putti  ventiquattro, cou  le  faluiettc  fotto, e diuerfi  canditi 

in 
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«quattro  piatti  reali,  e Tedici  fteccadeuci  infette  di  limoni,  in  due  taz- 
ze d’Argento , doppo  le  Confetuoni . 

Liftc  del  Mefe  di  Giugno  principio  dcll'Eftatc. 

Cap.  X L V. 

LA  Eftate  è calda , e fecca , & è genera  tiua  di  flemme , e collera  ; fari 
buono  il  beuere , & il  mangiare  ancora , perche  in  detta  ftagionc,  fc- 
' condo  le  qualità  delle  perfonc  faranno  più  facili  le  digeftiom , si  per  li  cal- 
di grandi  ,comc  per  il  calore  naturale  ntlli  corpi  humani  i haucràpiù  for- 
za di  rifolucrc,  e digerire  , doue  che  , la  Eftate  incomincia  alU  venti  va» 
di  Giugno , e dura  per  fino  alla  ventidue  di  Settembre . 

, Lifta  prima  di  Giugno  da  graffo  . Cap.  XLVI. 

Pranfo  a Ili  io.  Giugno  162  $.  a vn  piatto  in  Roma . con  ftdtct v monde di 
Cucina,  e fediti  di  Credenza,  Jtruito  in  Piatti  reali . 

Primo  feruitio  di  Credenza.». 

1 

Frauoìe,Moroni  Gel/i , Vifciole,  e prugne  in  tondi  vno  per  forte  a 
tuffili  Co»uiiatt principali. 

l T rNa  Giuncata  feruitacon  neuc  fotto,  e zuccaro  fopra.  p.  I 
x V Prugne  verdac.hie  monde,  feruite  con  zuccaro , & acqua  ro- 
fa  fopra_> . p.  1 

3 Meloni  tagliati  in  piatto  eoa  neue  fotto  . p.l 

4 Mortadelle  di  Bologna  cotte  in  vino  , regalate  di  profutto  cotto  in 

latte  in  fette  attorno  con  limoni  tagliati . p.  1 

y Vn  lauoro  di  pafta  di  zuccaro  , con  diuerfi  compartimenti . ripie- 
ni di  diuerfi  frutti  feiroppati , con  conferua  di  Mela  Appiè  , con  Alli- 
gnata fopra , òi  vna  Gugliecca  in  mezzo  di  detto  zuccaro , con  vna_» 
{lametta  in  cima^.  • p.« 

6 Due  Pollanchottc  d’india  più  che  di  Cappone  arofto,  e lardate  di 
Cocuzzata  di  Genoua  candita  doppo  pallate  più  volte  per  falla  rea- 
le, regalate  di  Pera  fciroppate,con  zuccaro  fopra  attorno,  con  pafte 
di  Marzapane  in  forme  di  rofe . p.  1 

7 Vn  Pallicelo  di  vna  Pollancha  grolla  a ladia  in  forma  di  Aquila.. , 

fenato  lcm  verdura  attorno  1 p.l 

3 Vna  Guglietta  di  vetro,  con  piediftallo  fotto , coperta  di  gelo, 
con  acqua,  e diuerfi  Pefcetri  viui  dentro  regalata  di  detto  gelo  di 
più  colori  attorno,  con  vno  {pezzato  di  Capponi  fotto  . p.l 

9 Bianco  mangiare  con  polpa  di  Cappone  dentro , in  forma  di  Aqui- 
la, regalato  di  detto  in  forala  di  grappi  d’vua,  c Nicchi  attorno,  p.f 

Xx  x Vna 
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io  Vna  {lametta  di  pafta di  fiocco  vcfticadi  ren/o  a pieghette  mina- 
tc , dccca  l’Abbondanza  . p. 

Primo  fcruitio  di  Cucina. 

Meloni  in  Mimfìra , & alligati  in  voua  , 

* ▼ T Na  Torta  di  meloni , Con  ricotta , e formaggio  grattato  den- 

V tro , con  zuccaro > c cannella  > condita  con  butiro  , feruita  cal- 
da,-con  zuccaro  fopra.  ' p.  r 

2.  Sei  tefticoli  di  Caftrato > 6 1 Animelle  di  Capretto  fritte , regalate 
dodici  tomafelle  di  fegato  di  Capretto  attorno,  con  zuccaro  (opra, 
con  parte , meiango.'c , c limoni  tagliati  attorno . p.  t 

3 Due  Capponi  alerti , coperti  con  Cedriuoli  ripieni,  cotti  in  buon-, 

brodo, con  profutto  dentro,  feruici  con  detto  profutto  in  fette  fopra, 
con  formaggio  grattato,  e fpctieria . p.  i 

4 Vna certa  di  Vitella Mongana  aletta,  iauolta in  drappo  bianco 
feruita  calda  con  verdura  di  fiori , & herbette  fopra . 

Sapor  di  vifciole  in  tondi  fei  ,e  fapor  verde  . 

5 Pollaftri  rtufati  con  agrefta  dentro , con  dmerrt  fratti , c barbaglia 
di  Porco  falaca  in  fette,  feruici  eoo  detti  regali  fopra,  con  parte  reali, 

e limoni  cagliati  attorno . p.  i 

4 Vno  fpezzato  di  due  Lepracci , foffritti  con  cipollette , e porti  in., 
vafo,  con  agrctta  in  grani,  c morto  cotto  dentro,  con  prugne, e vi- 
fciole  -feccbe,  e fpeciea  baftanza.,  feruici  caldi  con  detti  regali  fopra, 
con  palle , & limoni  tagliati  attorno.  p.| 

7 Due  Anatre  grafie  ripiene , e fotteftate  > & alligate  in  piatto  d* Ar- 

gento . con  latte , & voua , feruice  con  Allignata  (opra , con  parte , e 
limoni  tagliati  attorno.  p. , 

8 Vn  Particelo  di  polpettoni  ripieni  di  Vitella , con  fegatetti  di  Pol- 

li , & altri  regali  dentro, con  profutto, pignuoli , e paflcrina  ,coiu» 
fpetie  a baftanza , fcruiro  caldp  con  zuccaro  fopra . p.  I 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 

V ri  Infoiata  con ftaUutte  dentro , e fei  piade  in  tondi  . 

I TTNi  Croftata  di  agrefta  in  grani  tenera , con  zuccaro,  c ean- 

V nella  dentro , feruita  con  zuccaro  fopra . p.  | 

x Rondoni  ventiquattro  arorto, regalati  con  parte  sfogliate,  me- 
landole , e limoni  tagliati  attorno.  p.t 

j Pafticcetti  fedìci  alla  Genouefe , ripieni,  con  Teoria  dì  Cedro,  e 
Corazzata  di  Gcnoua.con  midolla  di  Vaccina  dentro,  feruiti  cógelo 
di  chiara  d'voua  fopra, con  vn  copritore  di  parta  con  zuccaro  fopra . p,§ 

4 Pollanchctte  din  aia  lei  piccole  affagguoatc , feriate  eoa  {alfa  di 

agre- 
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«gretta , in  vafetti  fei  di  patta . in  forma  di  fei  Cuori , con  agrefta  fci- 
roppaca  in  grani  dentro,  con  limoni  tagliati  attorno.  p.j 

5  Sei  Palticcc^ti  sfogliaci , con  Piccadiglio  di  Mongana , 8e  Animelle 
di  detta#  con  fc orza  di  Cedro  candita,  pìgnuoli , c paflerina  dentro, 
con  fpetie  a baftanza, fermò  caldi,  con  zuccaro,  & acqua  rofa  fopra.  p.  i 

4 Tre  Lcprattoni  lardati  intieri  arotto, feruiti  caldi  con  falfa  reale , 

&  agrefta  in  grani  bollitalo  detta  falfa  fopra,  con  patte  sfogliate , e 
limoni  tagliaci  attorno . p.i 

7  Vn  Fatticcio  all’Ingkfe , con  Piccadiglio  di  Mongana  , Animelle^ 
di  detta , fegaterti , e tefticoletci  di  Polli , profutto  in  fette  fottili 
dentro , con  feorza  di  Cedro  candita , pignuoli , & agretta  in  grani, 

« con  quattro  Piccioni  di  Torre  fpezzati  dentro,  con  fpetie  a baftanza, 
fcruico  caldo  con  gelo  di  zuccaro,  c chiara  d’voua  fopra.  p.I 

9 Due  Fagiani  aifaggianaci , ouero  Capponi, ferui t i con  falfa  reale > e 

Cappati  di  Genoua  fopra,  cob  patte,  e limoni  tagliati  attorno.  p.I 

5 Sei  Forchetti  d'india  ripieni , arofto , feruiti  con  falfa  biliardi-,, 

;c  limoncelli  tagliati  minuti  fopra,  con  patte , c limoni  tagliati 
attorno.  p.I 

Secondo  fcruitio  di  Credenza  • 


Si  muteranno  le  faluiette. 


t TTNi 

y ' uita con  zuccaro  fopra . 


1 

3 

4 

5 

6 


Croftata  di  Frauole , con  zuccaro , e cannella  dentro  *fer- 

p.i 

Vn  Marzolino  di  Fiorenza, partito  per  aneti  < 

Pera  Carouellc  v.  cc  hie , e Mofcatelle  noue . 

Carciofi!  attartuffolati  arottiti . 

Neue  di  latte , con  Tuoi  Cialdoni  a fcartoccio . 

Vifciole  Piombine. 

JVliue di  Romagna. 

Finocchi  frcftbi  in  rappe  ,c  gambi. 

9 Albicocole  , c Pera  Mofcatellone  feiroppate , 
confetti  fopra . 

lo  Barattoli  fei  di  Cotognata . 

Data  l’acqua  alle  mani,  c mutate  le  faluiette,  e Touaglia^  e potte  lo 
«onfettioni  in  Tauola  in  dodici  Tazze  d’ Argento  indorate,  e diuerfi can- 
diti in  due  Bacili  grandi , e doppo  le  Confettioni  fi  poneranno  fei  Accen- 
denti in  mazzi  di  fiori , in  Sottacoppa  d’ Argento , 


p.i 

P-* 

p.I 

p.a 

p.a 

p.i 

# P-* 

fcruite  con  Anici 

p.t 
p.I 


Lifta  feconda  da  graffo.  Cap.  XLVll. 


tranfo  all i i z.  di  Giugno  1 624.  a vn  Piatto , in  Madrid , con  fedki  vinari- 
de  di  (Sunna , t J'edict  di  Credenza , /erutto  in  piatti  reali. 

Vlir 


Digitized  by  Google 


3$ò  Pratica, e Scalcarla  <TAnt  Frugoli 

Primo feruitio  di  Credenza-/. 

Capi  di  latte , Melandole , t Frauoli  in  tondi , vno  per  forte . 

l T}  Icotta  pattata  per  la  fcringa,  con  Butiro , auccaro  * & acqua  ro- 
JLv  fa  deaero , feruica  con  zuccaro  fopra . p.f 

ì Melangole  di  mezzo  faporc  monde  di  feorza , e rczzolc  io  fpic- 
cbietti,  numero  dodici,  fcruite  con  zuccaro  fopra . p.  I 

j Frauolclauate  con  vino , feruirc  con  zuccaro  fopra . p.I 

4 ^eruellas  di  Frailes , cioè  Prugne  rcrdacchic  monde , feruice  con- 
zuccaro  fopra.  p.r 

f Meloni  tagliati  in  fette  in  Piatto,  con  Neuefotto . • p.* 

6 Vna  Mortadella  d’Italia  cotta  in  Vino,  fpaccata  in  mezzo,  rega- 

lata di  Profutto  in  fette , & sfilato  attorno , con  zuccaro , & acqua, 
rofa  fopra.  p.t 

7 Vna  Torta  bianca,  con  Gelo  di  zuccaro,  e chiara  d’voua  fopra-» 

feruita  con  diuerfi  fiori  attorno-  p.  I 

8 Due  Capponi  aleffi , e pattati  per  falfa  reale  , e fpoluerizzati  con- 

poluere  di  Moftacciuoli  fini,  & lardati  con  Cocuzzata  candita  à lar- 
delli , regalati  di  Parta  di  zuccaio  in  forma  di  Aquile,  c di  Gigli , con 
torfetei  fei  di  lattuca  candita  attorno . p.  r 

9 Vn  Fatticcio  di  vn  Pauone  frollo  à baftanza , con  fuo  condimento 

in  forma  di  Aquila , regalato  con  verdura  attorno . p.  i 

10  Vna  Colonnetta  di  vetro  coperta  di  Gelo,  con  fuo  piedirtaIlo,e  • 

piramide  di  legno  indorate , con  quattro  Statuette  di  rileuofu  le- 
cantonate,  in  cima  delle  quali  teneuano  in  mano  l’Arme  de’  Conni- 
tati,  con  vno  fpezzato  di  due  Capponi  attorno  coperti  di  detto  Ge- 
lo di  più  colóri*  p.i 

11  Mangiare  bianco,  con  polpa  di  Galline  dentro , in  forma  d’Aqui- 
la, regalata  di  detto  Bianco  mangiare  in  forma  di  Gigli  attorno.  p,  i 

Vna  Statuetta  detta  Trionfo  de’  Grandi  à capo  alla  Tauola  in  fac- 
cia al  primo  luogo . 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

Sembolella  in  Mine  [ira  alligata  invoua. 

t \ T Na  Torta  con  Profutto  cotto  in  latte  in  fette  fottili , con  Pro- 
V uarurc  frefche  in  tette  , con  zuecaro  , c cannella  dentro,  con 
agrctta  in  grani , feruita  calda  con  zuccaro  fopra  . p.  i 

i Animelle  di  Vitella  fritte , regalate  di  Cedici  Tomafclle  di  Fegato 
di  detta  Vitella,  con  zuccaro  fopra  attorno,  con  Patte  di  getto  frit- 
te , melangole , c limoni  tagliati  attorno . p.I 

3 Pollaftrelii  fei  in  Pottaggio,  con  agrctta  in  grani , e diuerfi  frutti 

den- 
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dentro  , con  Carciofi , epe  felli  ceneri , ferriti  caldi  eoa  detti  regali 
fopra,  con  Palle  reali,  e limoni  cagliaci  attorno . p.  i 

4 Tre  Capponi  di  latte  aleifi , copcrri  con  Pipinos  rellieni , cioè  con 
.Cedriuoli  ripieni  con  fette  di  To95Ìnof  e formaggio  grattato,  conu 

cannella  fopra . p.i 

5 Pecco  di  Vitella  ripieno,  con  agrefta  dentro,  & altri  regali,  alclTo , 

ferrico  caldo , con  verdura  fopra.  . ' ' p.t 

Sapore  di  Vifciole  m tondi  fri . 

6 Vn  Polpettone  all  In  glefe  in  forma  di  vn  Giglio  fiorito  fopra.,, 

conPignuoh  ammollati , e Cocuzza  di  Genoua  candita  à lardelli, 
regalato  di  Palle  reali , e limoni  tagliati  attorno . p.t 

7 Due  Cafciotti di  Carnero,  ripieni , e foctcftaci  condiuerfi  fi-ucci 

in  fette  dentro , con  Barbagli»  di  Porco  in  fecce,  ferri  ti  caldi  coru, 
detti  regali  fopra, con  Paftc  reati,  e li  moni  cagliati  attorno.  p.I 

<8  Vn  Pafticcio  di  cofciocro  di  Vitella  lardato  con  lardo,  c Cataliz- 
za di  Genoua  candita  i lardelli , libre  otto , eoa  Carciofi , c Tarrufi 
ioli  dentro,  feruico  caldo  con  zuccaro  fopra . p.  i 

* 

Secondo  feruitio  di  Cucina  . 

Vn'  Infoiata  con  Statuette  dentro , t quattro  piccole  m tondi . 

« trNa  Crollata  di  Albicoque6,con  zuccaro, «cannella  dentro, fcr- 
V uita  con  zuccaro  fopra.  ' p.I 

a Zinne  quattro  di  Camparcela  arofto , regalate  di  fei  Tefticoli 
d’ Agnello  lardati  arofto , con  Pafte  , e melangolc  tagliate  attorno,  p.i 

3 Pulcinelli  dodici  inuolti  in  rete  arofto  , feruici  caldi  con  Pafte., 

sfogliate,  melangole,  c limoni  tagliati  attorno . p.  t 

4 Paftiecetti  fei  sfogliati , con  Piccsdiglio  di  V ite/la , & Animelle  di 
Capretto , e Fegatetti , e Tefticoletti  di  Polli , con  pignuoli , e paffe- 
rma  dentro,  con  midolla  di  Vaccina, . e fcoreadi  Cedro  candita , con 
Profitto  in  fette , & agrefta  in  grani,feruiti  caldi  con  zuccaro  fopra.p.  I 

j Gafappos  fei  arofto,  ferriti  con  falfa  reale  fopra,  regalati  di  dodici 
Rondoni  arofto,  attorno,  con  Pafle  sfogliate,  e limoni  tagliati.  p.t 
6 Vn  Pafticcio  allTnglefe  .conl'iftcfli  ingredienti  delli  fopradetti 
Paftiecetti  sfogliati , con  vno  fpczzatodi  quattro  Piccioni, c Tartufi- 
noli di  più  dentro  , con  Carciofi  teneri , feruico  caldo  con  Gelo  di 
chiara  d'voua,  e zuccaro  fopra.  p.i 

y Vn  Capretto  intiero  arofto,  regalato  di  dodici  Bragiuole  di  Vitel- 

la arofto,  e p affare  per  falfa  attorno  , con  Pafte,  melangolo,  & limo- 
ni tagliati  attorno. i.  p.i 
t Due  Pollanche  d’Iniiagroffc  lardate  minute,  arofto,  ferrite  calde 
xon  falfa  reale , & agrefta  in  grani  bollita  in  detta  falla  fopra , con  fe- 
diti 
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dici  Pafticcerti di  boccone  alla  Gcnoucfe,con  conferma ,.  c midolla 
deaero  » attorno , con  limoni  tagliati . p,  l 

Secondo fcruitio  di  Credenza-». 


Si  muteranno  le  faluiette. 


TJ 


i TTNa  Cromata  di  vifciole,  con  zuccaro,  e cannella  dentro»  fer- 
* V uita  con  zuccaro (opra . p.l 

i Tartufali  bianchi  attartuflfolati  » regalati  di  fei  Carciofi  aroftiti 
attorno , con  tnelangclc  tagliate . p.l 

j Formaggio  di  vna  Villa  addimandata  Finto  » di  forma  , qual  è 
buoni  fimo.  p.l 

Pera  fan  Giouanni , e Mofcatellc.  p.l 

Carciofi  teneri , con  Tale  » c pepe  in  tondi  l , p.  i 

Vliuc  Cacciane . p.l 

Vna  Gondola  di  Mortcllina  ,&  altra  verdura  » ripiena  di  diuerfi 
frutti,  cioè  di  Pera,  Albicocolc.ediucrfe  Ceragie  dentro,  con  ne- 
uclopra,^  vna  Fontana  fotto  a detti  frutti  » che  gettò  acqua  fred. 
da  di  fiori  d’ Aranci  alquanto  te  mpo . p.  i 

8 Finocchio  in  rappe  dolce  . p.t 

9 Albicocole , e Fera  feiroppate . „ p.i 

10  Due  fcatoloni,vno  di  Cotognata,  e l’altro  di  conferua  di  Pera.  p.x 
Data  l’acqua  alle  mani,  c mutate  le  faluiette,  e touaglia , e porto  in_ 

Tauola  dodici  piatti  di  Porcellana  fina  di  Confetti  diuerfi , fenza  faluiette 
fotto,  e due  piatti  grandi  di  canditi  diuerfi  di  detta  Porcellana,  edoppo 
le  Conftttioni  porto  li  fteccadenti  in  fottocoppa  d' Argento  , in  quattro 
mazzetti  di  fiori. 

Lifta  terza  da  graffo,  e magro  . Cap.  XLVIII. 

Pranfo  alle  24.  Giugno  1 6zo.  in  Roma  a vn  piatto  /erutto  in  piatti  reali  con 
diciatto  ttuandi  di  Cucina, e die, otta  ai  Credenza,  riga- 
lato  il  graffa , di  magre . 

Primo  fcruitio  di  Credenza . 

Capi  di  latte , Prauole  *e  Meloni  in  tondi  vno  per  forte  olii  Con- 
mtat 1 principali. 

1 O Api  di  latte  fedici,  fcruiti  con  zuccaro  fopra , regalati  di  butiro 
VJ  pafTato  attorno  con  zuccaro  fopra . p.  1 

x Frauolc  lauate  in  vino , feruite  con  zvccaro  fopra . p.  r 

3 Meloni  tagliati  in  fette, con  nieue  fotto  il  piatto.  p.i 

4 Due  SaUùcioni  di  lombi  di  Forco  cotti  in  vino , regalati  di  lingue* 

dì 
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di  Porco  falate,  cotte  indetto  vino,  in  fette  attorno,  con  limoni  ta- 
gliati, e fette  di  Tarantellodiffalaco.  ^ p.t 

j Vna  Tartara  con  diuerfi compartimenti , ripieni  con  diuerfi  fratti 
Sciroppati, e latte, 8cvoua> con  bianco  mangiare , feruita  con  Alli- 
gnata l'opra . p.  * 

6 Due  Capponi  alerti,  e pattati  per  fatta  reale,  e fpoluerizzati  cotil, 
polueredi  Moftacciupli  fini , & lardati  con  Cocuzzata  diGenoua_, 
candita  a lardelli,  regalati  di  fisi  Linguatte  accagionate , e rifcaldace 
Sopra  la  graticola  , con  zuccaro  Sopra  attorno , con  limoni  tagliati,  p.t 

7 Vn  Fatticcio  di  vna  Lepre,in  torma  di  detta  Lepre , eoa  verdu- 
ra attorno.  p.r 

8 Due  Pollanchette  d'india  affaggianate , e pattate  per  fatta  reale, 

coperte  con  ilringhette  di  gelo  di  più  colori , & attorno  il  piatto  fri 
Gugliette  di  detto . p.t 

9 Bianco  mangiare  in  torma  di  vna  Corgniuola , con  li  tré  Monti, 
regalata  di  detto  bianco  mangiare  in  Sorma  di  Pignoccati,  e Nicchi 

attorno.  - p.i 

Primo  feruitio  di  Cucina. 


CmoIo  forzuto  con  projutto  dentro  in  mine  tira . 


1 

a 


3 

4 

5 

6 

7 


VNa  Torca  alla  Lombarda,  con  herbe  dentro,  feruita  calda-, 
con  zuccaro  Sopra . p.  j> 

Zinna  di  Vaccina  indorata , e fritta , feruita  calda  con  zuccaro  So- 
pra , con  tre  Piccioni  ftari  in  Addobbo  partiti  per  meri,  e fritti  con 
Sei  Truottette  accagionare, c fritte  attorno,  Icruite  con  zuccaro  fo- 
pra , con  melangole  tagliate  attorno . p.t 

Due  Capponi  alerti  coperti  di  Cocuzza  ripiena,  con  fette  di  pro- 
fitto , e formaggio  grattato  fopra , con  cannella,  regalati  di  fri  Por- 
cellette  alerte  attorno,  doppo  coadite  con  butiro,efugo  di  melan- 
gole, e pepe  fopra.  v.  - p.t 

Vna  tetta  di  Vitella  aletta  , feruita  con  verdura  fopra, con  fri 
Truottette  alerte  con  loro  condimento  attorno  per  regalo.  p.l 

Sapore  di  vifciole,c  di  mandole  Ambrogine  in  tondi  fri. 
Poiiaftrctti  fri  Bufati,  cón  agretta  in  grani,  e diuerfi  frutti  dentro, 
con  barbaglia  di  Porco  in  fette,  feruitt  con  detti  regali  fopra , rega- 
lati con  fri  Calamari  ripieni , in  Pottaggio  attorno . p.r 

Vn  Polpettone  all'Inglefe  in  forma  di  Aquila, fiorito  con  pignuoli , 
e Cocuzzata  candita  a lardelli , regalato  di  dodici  frittelle  di  Pcfeio 
ignudo  attorno, con  melangole  tagliate . p.  i 

Due  Pollanche  d’india  più  groflc  di  Cappone  ripiene , c tottcftacc 
con  diuerfi  frutti  dentro  , feruite  con  detti  frutti  fopra , con  Leto 
d’Ombrina  fritto  in  pezzetti  attorno, cò  melangolo, c limoni  tagliati.p.  t 

Y y Ca- 
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8 Caprioleceogiouane  nel  lombo  libre  otto  appafticciaro  , con  di- 

ueru  frutti , c morto  cotto  dentro , con  agrella  tn  grani , feruito  cal- 
do con  detti  regali  fopra , con  lei  Pafticcctci  di  latte  d'O  nbrina,  Ta- 
rantelle diflalato,Tartutioli,  con  codette  di  Garr bari  » e fpetie  den- 
tro, con  pignuoli  , c palfcrina, conditi  con  butiro,  fomiti  con  zucca- 
ro fopra,  attorno  il  piatto.  p.i 

9 Vn  PalHccio  di  Vitella  in  bocconi, con  fuoi  regali,  & ingredienti  da 

gralfo,  in  forma  ouata,  con  vn  tramezzo  di  parta,  c dall  'altra  parto 
Ombrina  in  pezzetti, con  Taranteìlo  diflabto  , & altri  regali , & in- 
gredienti da  magro , condito  con  butiro , (erutto  caldo  con  zuc- 
caro  fopra». . p.l 

Secondo  feruitiodi  Cucina. 


V ri  Infilata  in  piatto  reale . 


I 

X 


3 

4 

5 

6 
7 


9 


VNa  Crollata  di  Pera  Mofcarelle,  con  zuccaro,  e cannella  den- 
tro , feruira con zuccaro fopra . p.t 

Animelle  di  Mongana  para  4.  arofto,con  quattro  rognoni  di  Cam- 
parecciainuolti  in  rete  arofto,  feruiri  caldi  con  falfarealc  fopra,  con 
lei  bragiuole  d'Onibnna  attorno,  pallate  per  detta  falfa , con  limo- 
ni cagliati.  ' <*p.l 

PatliccCtti  fcdici alla  Genouefe,  con  conferua  di  Cedro,  midolla 
di  Vaccina  dentro,  feruiti  con  gelo  di  chiara  d’voua,  con  zuc-  „ 
carofopra-,.  p.l 

Pollani-hctte d’india  fei  aroflo ,feruitc  con  falfa  reale  fopra,  re- 
galate di  Calamarctci  fritti  attorno  , con  melangolo  , c limoni 
tagliati.  ^ p.l 

Pafticcetti  lei  sfpgliati.con  Piccadiglio  di  Mongana, con  fuoi  rega- 
li , & ingredienti , feruiti  caldi  con  zuccaro  fopra  , rcgalari  di  latte , 

& voua  di  Pefci  fritti  attorno, con  melangolo  tagliate.  p.l 

Piccioni  fei  di  Cafa  arofto , regalati  di  Lampredo zze  fritte  > con- 
palle  sfogliate , mclangole,  e limoni  tagliati  attorno . p.  1 

Vn  Paftircio  reale  in  forma  ouata  grande,  con  Piccadiglio  di  Mon- 
gana, & vhofpezzato  di  Piccioni, & altri  regali  da  grallo  denrro» 
con  vno  tramezzo  di  palta  come  1!  (opradetto  in  bocconi,  con  Picca- 
diglio  di  Storione , Òt  altri  regali . & ingredienti  da  magro , feruito 
caldo,con  gelo  di  zuccaro,  e chiara  d'voua  fopra.  p.l 

Due  Fagiani  incartati  arofto , feruiti  con  falfa  reale , e limoncelli 
tagliati  minuti  fopra , con  diciotto  Granci  teneri  fritti  attorno,  con 
limoni  tagliati.  p.l 

Vna  Lepre  intiera  arofto , feruita  con  falfa  reale  , & Vliue  fenz'o f- 
li  fopra  > con  fei  Truottc  fritte , c limoni  tagliati  attorno . p.l 
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Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluiette . 


I TTNi  Cromata  di  vifciolc  » con  zuccaro  , e cannella  dentro,  fcrui- 


y ta  con  zuccaro  fopra  . p.l 

z OHraghe  cinquanta  riportate  in  ventiquattro  feorze  , feruitc  cal- 
de con  loro  condimento  lopra . p.  t 

3 Due  Alogulte , con  oglio  , pepe , & aceto  fopra  . p.  i 

4 Formaggio  Lodigiano libre  dodici»  p.i 

5 Pera  fanGiouanni.  p.l 

6 Neue  di  latte  con  cialdoni  a feartecci . p.l 

7 Vliue  di  Tiuoli . p.l 

S  t Vifciolc  Palombine,  con  verdura  fotto.  - p.l 

9 Finocchio  frefeo  in  rappe . p.  * 

10  Pera , & Albicocole  fciroppatc.  - p.t 


1 1 Barattoli  fei  di  Cotognata . p.  t 

Data  l’acqua  alle  mani , e polle  le  Confcttioni  in  Tauola  in  piatti  dodi- 
ci di  Argento  con  faluiette  fotto,  e canditi  diuerfi  in  due  piatti  reali,  e 
doppo  porto  li  ftcccadenti  in  fei  mazzetti  di  fiori  jin  tazza  d’ Argento. 


Lifta  quarta  da  graflo . Cap.  X L I X. 

CenaalliiC.  Giugno  1614.  ,w  Roma  a vn  piatto, con  vn  Jeruitio  di  Cucina , & 
uno  eh  Credenza , Jeruita  in  piatti  reau . 

Primo  fcruitio  di  Credenza  , e di  Cucina.» . 

Mille  fanti  in  minefìra . 

t T 7 Nainfalara  in  piatto  reale,  c fei  piccole.  ' p.t 

z V Meloni  tagliati  in  piatto, con  ncue  fotto.  p.t 

3 Vn  profutto  di  montagna  cotto  in  latte,  bruito  con  gelo  di  chiara 

d’voua , e zuccaro  fopra,  con  bifcotti  di  Sauoia , e fatarne  tagliato 
attorno.  p.t 

4 Vn  Pafliccio  di  Vitella  in  forma  di  Aquila, feruito  freddo  con  ver- 
dura attorno.  • ‘ ' p.t 

5 Vra  tetta  di  Vitella  in  più  pezzi  indorata , e fritta  «fcruita  calda», 

con  zuccaro,  e fugo  drmclangole  fopra , regalata  di  bianco  mangia- 
re fritto  attorno,con  zuccaro  l’opra  . p.t 

6 Due  Capponi  aleflì , coperti  di  rauiuoli  fenza  fpoglia,con  zuccaro, 

e cannella  fcpra,con  formaggio  di  Parma  grattato . p.t 

7 Ventiquattro  Rondoni  inuolti  in  foglie  di  vite  atollo  > con  palio 

sfogliate, mtlangole  >c  limoni  tagliati  attorno.  • p.t 

Yy  2 Pa- 
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8 Palliccetti  feisfogliati.conPiccadigliodi  Vitella  ,e  feguetrt  , e 

tellicoletti  di  Polii , con  Teoria  di  Cedro  candita  dentro,  & altri  re- 
gali, feruiti  caldi,  con  zuccaro  fopra . p#l 

9 - Pollanchetrc  fei  d’india  incartate,  aroflo,  feruite  calde  con  faifa  rea- 

le>&  agrefta  in  grani  bollita  con  dettafalfa  fopra,  con  Palle  sfoglia- 
te, e limoni  tagliati  attorno.  ' . ° P*i 

I o Mangana  nel  lombo  libre  otto  Arofto.feruita  calda,con  Palle  sfo- 
gliate, melangole,  c limoni  tagliati  attorno  » p.  I 

Primo  ,&  vltimofcruitio  di  Credenza. 

* T T Na  Crollata  di  Albicocole,  conzuccaro,  e cannella  dentro, fer- 
V u>ta  con  zuccaro  fopra. 


* 

l 

4 

l 

i 


Formaggio  di  Cretapartitoper  mcti  . 
Pera  Mofeatellone , e San  Giouannu 
Finocchio  in  rappe  frefeo.. 

Vliue  di  Tiuoli . 

Pera  feiroppate  con  fulignata  fopra . 
Cotognata  in  fei  Barattoli  dentrod.’  vetro. 
Vifciole  Palombine , con  verdura  fotto . 


p.i 

p.i 

p.i 

p.i 

p.i 

p.i 

p.e 

p.i 


Data  l’acqua  alle  mani , con  fei  fteccadenti  in  fette  di  limoni  fopra! 
alci  tondi , cpn  faluictta  lotto- 

Lifta  quinta  da  magro . Cap.  L. 

Pranfo  alti  io.  Giugno  1 6i  j.  a vn  Piatto  da  magro  in  Roma , con fidici  vi • 
uandi  di  Cucina  , « fidici  di  Credenza , fruito  in  Ptattirtali . 

Primo  Icruitio  di  Credenza», 

> 

J ! Golfi  morii  Prugne  monde,  Capi  di  latte  in  tondi  ,-vno  per  forte 
-olii  Conuitati , che  li  onderanno  dati . 

* *Y  T Na  Giuncata,  regalata  di  Ricorta  paflkta^on  Butti  o dentro, 
V con  zuccaro,  & acqua  rofa,  feruita  con  zuccaro  fopra.  p.i 

a Prugne  verdacchie  monde,  con  zuccaro  Iqpta.  p,g 

§ Meloni  tagliati  in  fette,  con  Ncue  fotto-  p.g 

4 Tarantello  diflalato  cotto  in  Mollo  cotto  , regalato  con  Alice , e 
fette  di  lianoni,  con  Oglio,  Regamo,.&  Aceto  fopra . p.t 

3 Sci  Fraudimi  accarpionati , 6t  refritti  , Cerniti  con  zuccaro  fopra , 
regalaticon  dodici  frittellcdi  .Prouature  frdche  ,e  Ricotta , con- 
fiori di  fambuco  dentro,  feruite  con  zuccaro  fopra  attorno.  p.* 

d Vn  Pafliccio  di  vn  Cefalo groflo  in  forma  di  detto  Pcfcio,  feruito 
.eoa  verdura  attorno . « , 

l Due 
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'$  Due  Dentali  grofli  in  Gelo , coperti  di  detto  Gelo  di  ftringheete., 
di  più  colori , regalati  di  detto  Gelo  informadiGugliette  acconto,  p.i 
S Bianco  mangiare  con  polpa  di  Lucci  deaero , in  forma  di  Delfino , 
regalato  di  detto  Bianco  mangiare  , in  forme  di  diuerfi  Pefcctci 
Attorno.  p.i 

. Primo  fcruitio  di  Cucina  . 


Cocuzzette  con  Agrcjla  in  mini  tir  a , & alligata  in  voti* . 

« "IT  T Na  Torta  alla  Genouefc  con  Prefunzoola  dentro , con  bieca.*, 

V fitherbecce  buone  .condita  con  oglio,  feruica  calda  eoa* 
zuccaro  fopra_,-,  p.t 

a Dodici  vouafrcfche  da  beuere  in Saluietta.  p.i 

J Due  Spigole  grolle  aleffe,  coperte  con  Sparagi, e Pefelli  teneri, con 

icorza.deruite  con  oglio,  pepe,  & agrellachiara  fopra.  p.I 

4 VnaPorcclletta  di  dodici  libre  alella,  fcruita  con  ogb'o, pepe, & 

agrdld,  con  verdura  fopra.  ' p.I 

Sapore  di  Mandole  Ambrogine  in  tondi  fei . 

5 Voua  in  diaccio  in  Piatto  d’Argcnto  dodici,  con  zuccaro, « can- 

nella fopra , regalate  di  fci  frittate  ripiene  attorno , feruite  conzuc- 
carofopra.  . p.i 

-6  Calamari  grofli  fei  ripieni,  in  Pottaggìo,3t  alligati  con  latte  di  pi- 
gnuoli.Sc  voua  sbateute  dentro,  fcruiti  con  Cannella  fopra.con  Bade 
pallate  per  la  fermgi,  e fritte  ai  torno,  con  limoni  tagliati.  p.I 

7 Triglie  dodici  arofto , regalate  di  fai  Orate  arofto  attorno,  con  vn 

Marinato  fopra  di  aceto  bollito,  con  zibibo,  e zuc.caro  dentro, fopra, 
con  agrefta  in  grappi  feiroppata  attorno.  p.I 

8 Vn  PalLccio  di  Bragiuole  di  Dentale,  con  TaranteUo  diffalato.pi- 

, gnuoli,e  palTeriiia.con  Pefelli  fcafati,  e Carcioffi  teneri  dentro  > eoo* 

fpetieà  ballala,  feruito  caldo  con  zuccaro  fopra»..  p.j  , 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 


V ri  infilata  in  fiotto  reale , e fei  fittole  in  tondi . 

( ’ /• 

I TTNa  Crollata  di  Prugne  fenz’olfo  ,con  zuccaro,  e cannella  den- 
V tro,  fcruita  con  zuccaro  fopra . p.i 

> Calamaretti  fritti , regalati  di  Lattarini  di  Cartello  Gandolfo  fritti 
attorno, con  Palle  sfogliarte,  melangole,  c limoni  tagliati . p.  i 

j , PafticCi  cti  fed  ci  , impattata  la  palla  con  butiro  ,&  voua  dentro  , 
ripieni  di  cotvfcrua  di  prugne  di  Marfdia,  con  fruciro  frefeo  dentro, 
ieruiti  con  tulignata  fopra.  1 p.t 

4 Granci  teneri  ventiquattro  fritti , regalati  di  Cocuzzetta  tenera  a 
lardelli  fritta  attorno, conpaftc  5fogliate,mel5gole,e  limoni  tagliati.p.i 

Lam- 
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$ Lampredozze  di  Teucre  ventiquattro,  fritte,  regala  ce  di  dodici 
frittelle  di  Pefcio  ignudo  attorno,  con  melango'e,  e limoni  tagliati,  p i 

6 Vn  Pafliccio  sfogliato, con  Piccadiglio  di  Dentale, e Pancia  di 

Tonno , con  Tarantello  dentro , con  pigmioli , e paflcrina  , feorza  di 
Cedro  candita,  Tartuffoli,  & agrerta  in  grani  fenz’olfi , con  fpetic  a 
baldanza , feruito caldo  con  zuccaro , & acqua  rofa  fopra . p.  i 

7 Linguattefei  fritte,  regalate  di  faluia  fritta  attorno,  con  parte., 

sfogliate,  melangole,  e limoni  ragliati.  p j 

8 òeiPorcellcttc  fritte,  regalate  di herbette  fritte  attorno,  con  pa- 

«Ae  sfogliare, melangole, c limoni  tagliaci . p>t 

Secondo  feruitiodi  Credenza.’ 


i 

Si  muteranno  le  faluiette . 

1 TTNa  Croftata  di  Pera  fan  Giouanni,  con  zuccaro,e  cannella  den- 
y tro,feruira con zuccaro  fopra.  - p.j 

Oftraghe  cinquanta  in  Icorze  diciotto,con  loro  condimento  fopra-p.  i 
Alogurtc  due, con  oglio , pepe , &t  aceto  fopra . p.  i 

Marzolini  di  Fiorenza  vno , partito  per  metà . p.  i 

Pera  fan  Giouanni,  e Diaccinole.  ' ptI 

Vliue  di  Romagna  in  tondi  fei  »&  in  piatto,  n p.  I 

Carciofi  teneri , con  Tale , e pepe  in  tondi . p.  j 

Finocchio  in  rappe.  • p.i 

9 Vifcio!e,eCeragiediuerfe.  p.i 

10  Albicocolefciroppate  , con  Pera.  p.t 

11  Cotognata  in  fcatole  grandi  due.  p.i 

Data  l'acqua  alle  mani , e porte  le  Confettioni  in  rauola  in  dodici  tazze> 

d'Argento,e  canditi  diuerfi  in  due  bacili , e fleccadcnci  in  fei  mazzi  di 
fiori  l'opra  vna  Sottocoppa  d’ Argento,  porti  doppo  le  Confettioni  iiu. 
Tauola_r . 


x , 

3 

4 
J * 

6'[ 

7 

8 


Lifta  fella  da  graffo . Cap.  LI. 

Tranfo  olii  29  .di  Giugno  i(n.  in  Madrid  a due  piatti  rinforzati, feruito 
in  piatti  reali , e mezzani  con  quattordici  vtuande  di  Cu- 
cina , e quattordici  di  Credenza . 


Primo  fcruirio  di  Credenza  . 

1 "TX  Ve  Giuncate,  regalate  di  dodici  capi  di  latte  attorno,  feruire^ 
LJ  con  zuccaro  fopra  . p.  j 

a Melangole  di  mezzo  faporc  trenta  mondate  li  fpicchi,  feruiri  con 
• zuccaro  iòpra_,..  _ " > p. 

' ■ ■ • ' Guin- 
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3 GuindaSjcioè  vifciolc  Palombinc,  con  verdura  fotto.e  neue  fopra.p.2 

4 Meloni  tagliati  in  fette,  con  nicue  forco.  p.x 

5 Due  profutti  cotti  in  vino  , fcruiticon  fulignat?  fopra,  doppo  feo- 
dicati , e netti  > regalati  cu  lingue  di  Leccione  in  fette  attorno  . p.x 

6 Due  Pafticci  di  pierna  di  temerà , con  verdura  attorno , in  forma 

di  Cappelli  da  Prelati . p.x 

7 Capponi  quattro falpimentati, coperti  con  ftringhettc  di  gelo  di 

più  colori , regalati  di  detto  gelo  attorno . p.i 

I Mangiar  bianco  in  torma  di  due  Aquile)  regalate  di  detto  in  forma 
di  Makheroni attorno.  p.x 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

T orfetti  di  lattucai»  mìnefira , & alligati  in  voua , con  agrtfla  in  grani  dentro . 

I T"\Ve  Torte  di  Meloni,  con  ricotta,  e formaggio  grattato,  con 
JL/  Ipetiedolcc dentro, feruite con  zuccaro  fopra . s p.a 

X Due  ale  di  legato  di  Vitella,  in  fegatelli  inuolti  in  rete , regalati 
di  Animelle  di  Capretto  fritte,  c parte  reali  attorno, con  melango- 
lo tagliata.  p.x 

3 Capponi  quattro  alcfli,  coperti  di  Cocuzza  ripiena,  con  formag- 
gio grattato , e cannella  fopra  , con  fette  di  profutto . p.x 

Sapore  verde  in  tondi  Tedici . 

4 Piccioni  fcdici  ftalati , con  agrcrta  in  grani,  e profutto  in  fette-» 

dentro , con  altri  diuerfi  frutti , lcruiti  caldi  con  detti  regali  fopra_. , 
con  parte  reali , e limoni  tagliati  attorno  . p.X 

5 Due  Polpettoni  aU’ingicie , in  forma  di  Aquila , con  agrerta  in  gra- 

ni , & altri  diuerfi  regali  dentro , foriti  di  Tcorza  di  Cedro  candita , c 
pignu  oli , regalati  con  parte  , e limoni  tagliati  attorno.  p.x 

6 Due  Pafticu  di  Vitella  in  bocconi , e lardati , con  vno  fpezzatodi 

quattro  Piedoni  per  Particcio,  con  diuerfe  richefte  di  Polli , e Car- 
ciofi teneri  dentro , Temiti  con  zuccaro  fopra . p.» 

Secondo  feruitio  di  Cucina. 

Due  Infoiate  in  fiotti  grandi . 

i T^Ve  Crollate  di  Albicocol c , con  zuccar ) , c catinella  dentro» 

1 J feruite  con  zuccaro  fopra.  pit 

x Pollaftrelli  Tedici  inuolti  in  rete  arofto , regalati  di  Tedici  bragiuole 
di  Vitella  arollo, attorno, con  parte  sfogliate,  mclangole, e limo- 
ni tagliati.  p.a 

3 Pafticcetti  trentadue  alla  Genouefe , con  contenta  di  prugne , mi- 
dolla di  Vaccina  dentro , Teruiti  con  va  lauorctto  diparta  fopra  a 
ciafdic duno  con  zuccaro  fopra , p.  x 

Ga- 
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4 Gafappos  fedici  ,cioc  Coniglietti  arofto  , feruiti  con  fai  fa  reale , e 
zibibo  bollitoin  detta  falfa  fopra.có  palle, e limoni  tagliati  attorno . p.x 

1 Due  Pafticci  all'lnglefc  grandi  a effe , con  Piccadiglto  di  Vitella-., 
pignuoli , c paffcrina , fcorza  di  Cedro  candita , Profutto  in  fette-, , 
con  agreftain  grani  dentro,  con  midolla  di  Vaccina, Si  vno  fpezza- 
eo  di  quattro  piccioni  per  pafticcio,  feruiti  caldi  con  Gelo  dichiara 
d’voua , e zuccaro  fopra . p.x 

6 Due  Pollanche  groffe  d'india,  lardate  minute  aroflo , feruite  con_. 
falfa  reale , e Cappari  di  Genoua  fopra , con  Paftc  sfogliate , e limo- 

■ i)i  ragliati  attorno.  - p.» - 

7 V itella  nel  lombo  libre  fedici  arofto , fcruita  calda  con  Paftc,aie- 

lacgole , c limoni  tagliaci  attorno . p.  % 

Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

t T"\  Ve  Crollate  di  Vifciole , con  zuccaro , c cannella  dentro,  fer- 


J u uite  con  zuccaro  fopra . " p.x 

2 Formaggio  di  forma  Siuigliano,  partito  in  mezzo.  p. 

$ Pera  fan  Giouanni , e Moicatcllonc . . p. 

4 Vliue  Valentiane.  ' p-x 

j Albicocole  con  verdura  fotto  . p.x 

6 Finocchio  in  rappefrefeo.  „ p-x 

7 Vifciole,  e Ccragiediucrfe.  p.x 

8 Due  fcatoloni  di  conferua  di  Perfidie . p.a 


Data  l’acqua  alle  mani , e mutate  le  Saluiette  follmente,  e pofle  le  con- 
fettioni  in  Tauola  in  ventiquattro  Piatti  d'Argento,  con  faluiercc  fotto,  e 
quattro  Piatti  reali  di  canditi  diuerfi , e fedici  fteccadenti  in  Rouiglietti 
di  fiori  in  due  Sottocoppe  d’Argento . 

Lifla  prima  del  Mefe  di  Luglio . Cap.  L 1 1. 

pranfo  tilt  i . di  Luglio  t6z  ^-ia  Roma  i va  Piatto  'da  graffò , /erutto 
in  Piatti  reali,  e mezzi  realt , con  dedotto  Vtuandcit  Cu- 
cina, e didotto  di  Credenza . 

Primo  feruitio  di  Credenza . 

i t rNi  Giuncata  regalata  di  Ricotta , e Butiro  paffato  con  zncca- 
V ro , & acqua  rofa  dentro,  attorno,  feruita  con  zuccaro  l'opra, 
e Nieue  fotto  in  altro  Piatto.  p.i 

a Fichi  Gentili  ventiquattro,  con  verdura  fotto, con  diaccio  fopra.  p.  r 
3 Frugne  vcrdacchic  monde, feruite  con  zuccaro,  & acqua  rofa., 

fopra-, . p.x 

Mc- 
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4 Meloni  cagliati  in  fette,  con  Nieue  foro  in  altro  Piatto.  p.  r 

1  Due  Salami  Abruzzcfi  cotti  in  Vino » e partici  per  metà  , regalati 
di  sfilaccile,  con  zuccaro,  & acqui  rofa  (opra  attorno . p.  i 

6 Vn  lauoro  di  Parta  di  zuccaro , con  diuerfi  compartimenti  ripie- 
ni di  Vifciole  , e Prugne  fciroppace  , & agrefta  in  grani , con  conten- 
ta di  Mela  Appiè  deaero  , con  vna  Colonnetta  di  detto  zuccaro  in_ 
mezzo,  con  l'Arme  del  Conuicato  in  cuna , feruito  con  Anici  con- 

. tetti  fopra-, . - . p.a. 

7 Due  Pollanche  d'india  affaggianace,  e partite  per  (alfa  realccal- 

' de } e lardate  con  Cocuzza  candita»  c Tortetti  canditi  di  laccuca  i 

lardelli , regalate  di Bifcocci,di  Sauoia ,e  Pera  fciroppace»  con  fri- 
gnata fopra  attorno . p.i 

8 V n Particelo  di  Vitella  in  forma  di  Lione  i giacere  » feruito  con. 

verdura  attorno.  • p.t 

f Vna  Colonnetta  di  vetro,  coperta  di  Gelo, con  pezzecci  di  diaccio  j 

dentro»  con  piedirtallo  di  legno,e  Piramide  indorate, con  vna  ftatuec- 
tain  cima»regalata  di  detto  Gelo»  in  Gugliecce  di  più  colori  atcorno.p.a 

io  Bianco  mangiare  in  forma  di  Gambaro  bone,  regalato  di  detto»  in 
forma  di  Leoncini  attorno.  p.t 

...  Primo  fcruitio  di  Cucina-.  , ■* 


1 ' Viuar itola  con  berbette , & agrefla  dentro  in  mine  fin . 

1 \7  NaTorta alla Genonefe.con Capi di-latte-&voua, conzucca- 

V ro,  e cannella  dentro,  feruita  calda  con  zuccaro  fopra.  p.i[ 

2 VcCeiletti  ventiquattro  di  Cipro  flati  in  Addobbo,  & infarinati,  • 
con  pane  grattato»  e fritti , feruiti  con  zuccaro  fopra , regalati  con_. 
Animelle  di  Capretto , e fegatetti  di  Polli  in  rtccthetti  di  cannella,  e 
fritti,  conparte  reali,  melangele,e  limoni  tagliati  attorno.  p.t 

3 Due  Pollanchette  più  grolle  di  Cappone  aitile , coperte  con  lattu- 

ca  ripiena,  con  formaggio  grattato , e cannella  fopra, con  protet- 
to in  fette-..  p.1 

4 Vn  Petto  di  Vitella  ripieno-,  alcffo,  feruito  caldo  con  fiori  di  Bo- 

raggine  fbpra_>,  p.z 

Sapore  di  prugne  m tondi  »e  falla  verde  . 

j Pollaftri  tei  ripieniin  Poctaggio^on  barbagfia  di  Porco  in  fette-.  » 

& agrefta  dentro,  con  diuerfi  frutti  in  tetee  , leruiti  caldi  con  detti 
regali  fopra,  con  parte , e limoni  tagliati  attorno.  p.r 

6 Polpettoni  ripieni  dodici  di  Cofciorto  di  Vitella , e fotrertaci , cor* 
diuerfi  frutti , & agreftadentro , feruiti  caldi  con  parte , c limoni  ta- 

. gitati  attorno . pft 

7 Due  Capponi  perleffati.e  fatti  fenz’offi  ,e  ripieni , & fatteftati 
con  agrefta , e Pera  in  tette  » con  prugne  dentro , feruiti  caldi  con-, 

Z z det- 
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detti  regali  Copra  , con  parte , e linoni  tagliati  attorno . p.t 

S  Vno  (pezzato  di  vna  Lepre  in  Guarmugia,  con  prugne , e ▼ifciole, 
i con  agrerta  in  grani  dentro , doppo  foffricta  con  cipollette , Cernita 
• calda  , con  vino , e morto  cotto,  e fpctic  a bartanza  fopra.con  parte , 
e limoni  tagliati  attorno . * p.i 

9 Vn  Particelo  di  vno  Cpezzato  di  quattro  Piccioni,  con  vno  Cpezza- 
to  di  . Capretto  , con  proCutto  in  Cettedcntro  > con  midolla  di  Vacrì- 
ì na , & altri  regali , Cernito  caldo  con  zuccaro  Coprii . p.  * 

* J » • 

Secondo  feruitio  di  Cucina»,  « 


Vn  infoiata  in  T tatti  reale . 

1 TTNa  Crollata  di  prugne , con  zoccaro , e cannella  dentro , Cer- 
V aita  con  zuccaro  Copra . p.I 

z Rondoni  di  nido,  ventiquattro  arofto,  feruiti  caldi , con  parto  . 

sfogliate > meUngole , e limoni  tagliati  attorno.  p.  t 

| Particcetti  Cedici  più  groflì  che  di  boccone , ripieni  con  parta  di 
Genoua,e  lcorza  di  Cedro  candita  » con  midolla  di  Vaccina  dentro, 

• fcruiti  caldi  » con  gelo  di  chiara  d' verna , e zuccaro  Copra . p.t 

4 Pulcinelli  dodici  inuolti  in  rete  arofto,  Cerniti  con  (‘alfa  di  agrerta-», 

con  detta  agrerta  in  grani,  bollita  in  detta  Caifa  Copra  , con  parte, 

&  limoni  tagliaci  attorno.  ( - , r p.t 

$ Due  Lepratti  groflì  lardati  minuti  arorto , Cerniti  con  CalCa  ba- 
rtarda, e limoni  tagliaci  minuti  Copra,  con  parte,  c limoni  tag!  a» 
attorno.  p.t 

i Vn  Particelo  ali’IngleCe , con  Piccadigtio  di  Mondana , Animelle 
di  detta  Vitella,  midolla  di  Vaccinad>arbaglia  di  Porco  in  fette  , pi~ 
gnuoli,  e pa(Terina,;con  agrerta  in  grani  dentro , confpetie  abaftan- 
za,efcorza  di  Cedro  candita, e quattro  Piccioni  in  pezzi  fcruico 
caldo , con  gelo  di  zuccaro  fopra . p.I 

7 Pollanchctte  d’india  fei  affaggianate ,fer  uite  có  CalCa  reale  in  Cei  va- 
fetti  di  parta , con  agrerta  dentro , con  limoni  tagliaci  attorno . p.  v 

8 Li  quarti  dietro  di  vn  Capretto  lardaci  arofto , Cerniti  caldi  con  pa- 
rte sfogliate,  melangolo  »c  limoni  tagliati  attorno.  p.t 


Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluiettt . 

i tTNi  Crortata  di  Pera  mofcatelle , con  zuccaro , e cannella  den- 
V tro , feruitacon  zuccaro , & acqua  rofafopra , 


i Formaggio  di  Creta,  partito  in  mezzo. 

3 Pera  Diacciuole , e fan  Giouauni . 

4 Vliuc  di  Xiuoli. 


P» 

p.I 

p.a 

Ke- 
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Neue  chiatte , con  cialdoni  a (cartocci . p 

Mandole  frefche  monde,  feruitc  nelle  feorze  p. 

Perficbc  in  fette,  feruite  in  vino, dodici.  p 

Finocchio  dolce  in  rappc , e gambi  frefeo . p 

Luiacva,  e Mofcatello , con  neue  fopra . p. 

Pera  feiroppate , e Perfidie  ,con  fuligsata  fopra . p, 

Cotognata  in  fei  barattoli  di  vetro . p. 

Data  l’acqua  alle  mani,  e mutate  le  faluietee,e  «maglia , e polle  lo 
Confettioni  io  Tauola  in  dodici  tazze  di  Porcellana,  e diuerfi  canditi,  cioè 
Meloni , Cedri , e Pera , con  torfetti  di  Latcuca , e parte  di  Genoua , & al- 
tri diuerfi  canditi  in  due  bacili  di  detta  Porcellana  , e doppo  feruite  le-» 
Confettioni, porto  li  ficccadtr,tim  fei  mazzetti  di  fiori, in  vna  tazza-» 
di  Porcellana.»  . 


Ì 

s 

9 

10 

11 


Lifta  feconda  da  graffo.  Cap.  L1II. 

Pranfo olii  2 $.  loglio  i6za.ii*  Roma  a vn  Piatto,  fruito  in  Piatti  reali  ,eom 

venti  vivande  di  Luana , t venti  di  Lr edema . 

Primo  fcruitio  diCrcdcnza^. 

Si  far  anno  li  piatti  fittoli,  cioè  in  tondihfognandi . 

t *r  r Oua  di  Bufale  regalate  di  ricotta  » e butiro,  partati , con  zucca- 
V ro,  & acqua  rola dentro  attorno, con zuccaro  fopra.  p.i 

1 Fichi  fan  Pieri , c Gentili . - / - p.i 

3 Meloni  ragliati  in  fette , con  nieue  fotto . _ p.i 

4 Vn  profano  cotto  in  vino , feruito  con  gelo  di  chiara  d’voua , e 

zuccaro  fopra , doppo  netto , regalato  con  foppreflatc  dì  Nola  in  fet- 
te attorno.  * ' P*r 

5 Vna  Torta  bianca  di  Monache,  feruita  con  fiori  diuerfi  attorno . p.i 

6 Vna  Pollancha  d'india  groffa  arofto , e pallata  per  faifa  reale  cal- 

da , c lardata  con  Cocuzza  candita , regalata  di  agrefta  in  grappi  fei- 
roppata  attorno , con  parta  di  zuccaro  in  diuerfe  forme  di  rofe,  & al- 
tre diuerfo . ■ * ■ t _ f.  t 

7 Vn  Palliccio  di  vna  Lepre  intiera » in  forma  di  detta  Lepre , ferui- 
to con  verdura  attorno . p.  * 

8 Due  Capponi  falpimentati , coperti  con  ftringhette  di  gelo  di  più 
colori, regalato  di  detto  gelo  attorno, có  nieue  in  altro  piatto  fotto . p.i 

9 Vn  lauoro  di  parta  di  sfoglio  con  butiro,  in  forma  di  due  Cuori, 

con  mangiar  bianco  dentro , feruito  con  zuccaro  fopra  • p.  x 

10  Mangiar  bianco  conpolpa  di  Gallina  dentro, in  forma  di  Lio- 

i ne  a giacere,  regalato  di  detto  in  forma  di  Aquile  piccole  attorno . p.t 


Zz  a Pri- 
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• , . i.  ! * * 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

Brodetto  con  berhc , & agre  Fi  a dentro , in  minefira . 

i TTNa  Torta  con  profuttoin  fette,  e Prouature  frcfche,  con  agre- 
V fta  dentro,  con  zuccaro  s cannella  a baftanza , feruita  calda  - 
con  zuccaro  fopra  . ' ; - p.x 

2.  ^Fegati  fei  di  Capretto  inuolei  in  rete,  e fritti , regalati  di  tre  tette 
<di  dettofewz’offi , indorate  iirpezzetti , e fritte , feruite  con  zuccaro 
fopra  con-pafte  di  getto  fritte,  melangolo,  e limoni  tagliaci  attorno.  p.i 

3 Due  Capponi  aleffi,  coperti  con  rauiuoli  fenza  fpoglia,  con  herbe 
■dentro , fcruiti  con  formaggio  grattato , zuccaro , e cannella  fopra.  p.  i 

4 Vn  Petto  di  Caftrato  aleflo  di  libre  otto , feruito  caldo  con  fiori, & 

herbette  fopra . > p.i 

Sapor  -di  VifcioTe,  e falfa  verde  in  tondi  dodici . 

5 Vn  Polpettone  aU’lnglefe  .fiorito  con  feorza  di  Cedro  candita  à 

, .lardelli,  e pignuoli  in  forma  di  Rofa , regalato  di  Patte,  e limoni  ta- 
gliati attorno.  - . w . » . *:  r > p.l 

6 Lingue  tré  di  V ìtella  appafticciate,  con  diuerfi  fruttaio  fette  den  - 

tro , con  agretta  m grani,  feruite  con  detti  frutti,  c fpetic  à baftanza_» 
fopra,  con  patte, e li  moni  tagliati  attorno.  '•  - p.i 

7 Piccioni  fei  di  cafa  ripieni  fcnz'ofli,  e fotteftati,&  alligati  in  Piatto 
' d' Argento,  con  latte,  & voua,  fcruiti  caldi  con  Anici  confetti  fopra-, 

jcoh  Patte  . chimoni  ragliati  attorno,  p.  t 

B VnCofciotcodiCaprioletto  giouane  in  Guarmugia,con  diuerfi 
'frutti  in  fette,  con  Prugne,  e Vifciole  dentro,  con  Agrefta  , e fpetie 
i baftanza,  con  barbaglia  di  -porco  falata  in  fette , e Motto  cotto , 
feruito  caldo, con  detti  regali  fopra,  oon  Patte,  c limoni  taglia- 
ti attorno . \ p.i 

3 Due  Papariripieni , e fotteftati , con  diuerfi  frutti  dentro , ferui- 
ti  caldi  con  detti  frutti , e fpetie  fopra , con  Patte  , e limoni  taglia- 
ti attorno.  p.i 

io  Vn  Patticelo  di  tetta  di  Vitella  in  bocconi,  con  ano  fpezzato  di 
/ quattro  Piccioni , e diuerfe  richefte  di  Polli  dentro , con  Profutto  , e 
pediconi  dt  Carciofi  teneri  ,&  Agrefta  in  grani,  con  fpetic  i baftan- 
-za  dentro,  feruito  caldo  con  zuccaro  fopra . p.  i 

Secondo  icmitio  di  Cucina  . 


Vn  Infoiata  in  fiotto  reale , e jet  piccole, 

1 X T Na  Grattata  drPeffiche,  con  zuccaro,  e cannetta  dentro , ferui- 
V ta  con  zuccaro  fopra  . p.  l 

a Animelle  di  Mongana  para  quattro  .lardate  arotto , feruite  con_ 

fal- 
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'falfa  reale  fopra»  con  agrefta  in  grani, regalate  di  dodici  Caftraghe  in 
Tafta  ai  sfoglio  attorno , con  limoni  tagliati . • p.| 

J Pafticcetci  alla  Genoiicfe  ledici,  ri  pieni  di  feorza  di  Cedro  candi- 
ta rcon  midolla  di  Vaccina  dentro,  feruici  con  Gelo  di  chiara  d’vo- 
ua  re  «iccaro  fopra . p i 

4  Starnotti  fei  muolti  in  fette  di  lardo  arollo  , fcruiti  con  falfa  di  a- 
grefta.  con  detta  agrefta  in  grani  fopra,  conPaftc  sfogliate,  e fimo  - 
ni  tagliati  attorno . ‘ p.  i 

y Pafticcetdfei  di  Animelle  di  Vitellame  fegacetti,  e tofticolecci  di 
Polli,  con Piccadigìiodi  Mongana  dentro, con  feorza  di  Cedro  .Mi- 
nutila di  Vaccina.àr  agrefta  in  grandmiti  caldi  con  zuccaro  fopra.  p,f 

6 Fagianocti  fei  affaggianari^fcruiti  con  falla  reale  in  rafetti  fei  di 
Palla , con  agrefta  in  grani  cotta  in  detta  falfa  dentro,  con  limoni  ta- 

/ gliati  attorno . - pa 

7 Coniglietti  d’india  Tei  ripieni  arofto,  lardati  minuti,  fcruiti  con^ 

falfa  reale , e Cappari  di  Genoua  fopra , con  Palle  sfogliate , c limo- 
ni tagliati  attorno . . .p.l 

■8  Vn  Patticelo  al"Inglefe,con  Piceadiglio di  Vitella , «Polpette  at- 
torno, con  pignuòlh,e  paiferina,  midolla  di  Vaccina, « Profutto 
dentro , con  feorza  di  Cedro  candita , e Tedici  rondoni,  con  agrefta 
in  grani  , & altri  dìueriì  regali  dentro , feruito  caldo  con  Gelo  di 

3 zuccaro,  e chiara  d’voua  fopra . p.  I 

4 Due  Pollanche  d’india  lardate  minute  arofto , fcruite  con  falfa_» 

reale  » e Pera  Mofcarelle  cocte  in  detta  falfa  fopra , con  Pafte  sfo- 
gliate, e limoni  tagliati  acromo.  -p.i 

io  Due  quarti  dietro  di  lepre  lardati  minuti  Arofto , feruiti  caldi, con 
•falfa  baftarda.e li moncelli  cagliati  minuti  fopra,  con  Palle , c limoni 
tagliati  in  fette  attorno . p.  i 

Secondo  fcruirio  di  Credenza . 

% i 

Si  muteranno  le  faluitttt . 

1 TTNa  Crollata  di  Pera  Mofcatellone,conzuccaro,e  cannella  den- 

y tro  , fcruica  con  zuccaro  fopra . p,  i 

% Carciofi  teneri  acrartuffolati,  regalati  di  fei  Carciofi!  ripieni  at- 
torno, con  Melangolo  tagliate.  .p.l 

| Formaggio  Parmigiano  . p.l 

4 Pera  Diaccinole , e Mofcatclle . p.  t 

5 Vliuc  d’ Afcoli . p,j 

6 Neue  di  latte , con  Cialdoni  à fcarcoeci . p.i 

o V i fu  ole  Palombine  ,con  Nicuc  fopra . j>. , 

2 ginocchio  frefeo.  p,jr 

$ Mofeatello , c Luiatica»  con  Nicuc  fopra.  p.i 

i • *e- 
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10  Pera  diuerfe  feiroppate, ccnfulignata  fopra.  p.i 

11  Cotognata  in  vno  Teatrone . p.i 

Data  l’acqua  alle  mani, e mutate  lefaIuiette,etouaglia,e  porte  lo 

Confettioni  in  Tauola  in  dodici  piatti  con  faluiette  forco , di  diuerfe  forti, 
e canditi  diuerfi  in  due  piatti  reali , c doppo  feruite  le  Confettioni  porto  li 
fteccadcoti  in  fei  mazzetti  di  fiori  fopra  vna  Cancrtrella  d’ Argento  indo- 
rata sii  la  Mcnfa_> . 

Lifta  terza  da  graffo . Cap.  L I V. 

Cena  olii  ii.  Luglio  1622 . a vn  piatto.  /erutta  in  Roma  in  piatti  reali  7etn 
1 in  fermtio  di  Cucina , & vno  dt  Credenza—. . 

Primo  feruitio  di  Credenza  , e di  Cucina . 

Vn  infoiata  in  piatto  reale , e fet  piccole  tn  tondi . 

I T7  Voua  di  Bufale , feruite  con  zuccaro  fopra , regalate  con  buti- 

V ro  pattato  attorno , con  zuccaro  fopra . p.t 

Prugne  verdacchie  monde  feruite  co  zuccaro  fopra,  e nieuc  fotto.  p.  1 
Meloni  tagliati  in  fette  con  nieuefotto.  p.i 

Sopprcflate  di  Nola  cotte  in  vino, partite  per  metà,  regalate  con^ 
falficcionc  di  Fiorenza  in  fette  attorno.  p.l 

Sei  Piccioni  Bufati  con  agrefta,  e diuerfi  frutti  dentro , con  bar- 
bagli di  Porco  falata  in  fette,  feruiti  caldi, con  limoni  tagliati 
attorno.  p.l 

Fegati  fei  di  Anatre  inuolti  in  rete  aroflo  , feruiti  caldi  con  falfa  di 
agrerta  fopra,  con  grani  di  detta  agrefta,  cotti  in  detta  falfa,  con  zuc- 
caro , e cannella  dentro , regalati  di  fei  zampetti  di  Vitella , fenz’oifi, 
e fritti  attorno , con  parte , e limoni  tagliati . p.l 

Due  Capponi  alerti , feruiti  con  fette  di  pane  bifcottate  fotto , con 
brodo  graffo  , & voua  fperdute  fopra , con  formaggio  grattato,  zuc- 
caro, e cannella.  ' p.l 

Pollaftri  fei  affaggianati , feruiti  caldi,  con  meiangole , e limoni  ta- 
gliati attorno.  - p.t 

Vn  Pafticcio  sfogliato , con  Piccadiglfo  di  Vitella,  e diuerfe  riche- 
fte  di  Polli , éon  midolla  di  Vaccina  , c feorza  di  Cedro  candita  den» 
tro , con  agrefta  in  grani,  pignuoli , e paflerina,  con  rolfi  d'voua  dure, 
fcruito  caldo  con  zuccaro  fopra . p.l 

Starnotti  fei  inuolti  in  foglie  di  vite,  con  lardo  dentro,  arofto , fer- 
uiti caldi  con  falfa  reale,  & agrefta  in  grani  cotti  in  detta  falfa  fopra, 
con  limoni  tagliati  attorno . p.  t 

I I Due  quarti  dietro  di  Capretto  lardati  arofto , feruiti  caldi  con  me- 
iangole , c limoni  tagliati  attorno . p . 

Pri- 
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Primo , & vltimo  fcruitio  di  Credenze  • . 


ì*7 


i ttNj  Crollata di vifciole, con zuccaro, e cannella  dentro,  fcr- 
V “Ita  con  zuccaro  fopra . 


% Vn  Marzolino  di  Fiorenza  partito  in  mezzo  • 
I Pera  diaccinole,  e Franzefe , con  ncue  fopra . 
4 Vliuc  delle  montagne  di  Pefcia. 
f Finoc  hiofrefcoinrappe. 

6 Luiacica,  e Mofcatcllo  con  nicuc  fopra . 

7 Ceragic  Palombine , e Marchiane . 

g Pera  Franzefe  feiroppate , con  Anici  fopra  . 
Cotognata  di  Valenza  in  fcatoloni  due . 


p.i 
p.i 

p.r 
p.» 

P* 

p.1 
p.i 
p.r 

VVkVJU. _ P’* 

Data  l'acqua  alle  mani  con  ftcccadenti  fei , in  fette  di  limoncelli  in  vna 
Sottocoppa  d’ Argento  . - . 

Uffa  quarta  da  graffo . Cap.  L V. 

Pranfì  itili  2 1.  Luglio  id ty  in  Roma  a vn  piatto , fcruitoin  piatti  mezzani, 
con  vn  fcruitio  di  Cucina , & vw  di  Credenza  • 

Primo  fcruitio  di  Cucina  , e di  Credenza  • 

i Api  di  latte , regalati  di  butiro  paflato  attorno , fcruiti  con  zuc- 

\^j  carofopra.,.  P** 

x Meloni  tagliati  in  fette , con  nieuefotto.  \ p.* 

j Vna  Mortadella  cotta  in  vi»o,par  tita  in  mezzo,  con  Croftini  di  pa- 

ne fotto,  feruita  calda. 

4 Fegati,  & Animelle  di  Capretto  fritte,  feruiti  caldi  con  parte*  > 

melangole , e limoni  tagliati  attorno  il  piatto . P*I 

5 Piccioni  di  Palombara  in  Pottaggio,con  diuerfi  frutti , & agrcfta_* 

in  grani  dentro , con  profutto  in  fette , feruiti  con  detti  regali  fopra  » 
con  parte  di  getto  fritte , e limoni  tagliati  attorno . p*1 

é Vna  tefta  di  Vitella  alclfa , in  drappo  bianco , fcrnita  calda , con.» 

verdura  fopra_».  , # P*1 

7 Due  Capponi  alerti , coperti  con  Cedriuoli  ripieni , fcruiti  con  for- 
maggio grattato  , e cannella  fopra . P* 1 

Sapore  verde  in  tondifei . 

t Vn  Particelo  di  Vitellaio  pezza  intiera,  lardata  con  lardo,  e Co- 
euzzatadiGenoua  candita  a lardelli , con  fuoi  regali  dentro , feruito 
caldo , eoo  zuccaro  fopra . P*1 

7 Tortore  ptto  iuuoltein  foglie  di  Vite  arofto  »feruitc  calde  con  Pa- 
tte, c melangole  tagliate  attorno  . 

Itti* 
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I o Vitella  lattante  nel  Lombo  libre  otto  arofto , fcruita  calda»  coiu 


Patte,  melangolo,  c limoni  tagliati  attorno . p.t 

Primo  , & vltimo  fcruitio  di  Credenza . 

, ttN»  Croftata  di  Pera,  con  zuccaro,  e cannella  dentro^eruita  con 
. V zuccaro  fopra . p.r 

x Formaggietti  di  Romagna,  partiti  in  mezzo . p.i 

j Pera  bugiarde , e Diacciuolc  , • . p.* 

4 VliuediTiuoli.  ..  , P«i 

f Finocchio  in  rappe  , e gambi  frefchi  • p.i 

6,  Ceragie  diuerfe  d»  Montagna.  ...  P** 

7  Lulatica,e  Mofcatello, con Nirne  fopra,  p.» 

t . Pera , e Perfidie  in  fette  fciroppatc . p.  * 

Data  l'acqua  alle  mani , e fteccaoenti  fei  in  fette  di  limoni  nel  Bacilo 
dall'acqua  che  fi  dà  alle  mani . 


Lifla  quinta  da  magro . Cap.  L V I. 

Franfo  dii  a 8.  di  Luglio  1 614.  in  Roma  a vn  Piatto , /erutto  in  Piatti  rtak 
con  venti  viuande  di  Cucinate  venti  di  Credenza— > . 

Primo feruitio  di  Credenza.,. 

Frauole,&  Alici conGelfi mori  in  tondi  vno  per  forte  i tutti  k 
chi  va  dato  de'  Conuitati  Principali . 

I ’V  T Na  Tartara  in  piatto , feruita  con  zuccaro  fopra  l p.r 

x V Fichi  gentili,  e fan  Pieri,  con  nieuefotto.  p.l 

3 Meloni  tagliati  in  fette,  con  nieuefotto.  p.t 

4 Moscatello  regalato  con  prugne  verdacchie  attorno, con  nie- 

ue  Sopra...  _ , p.» 

y Tarantellodiffalatocottoin  vino»coa  zuccaro dentro»in  fetto 
tramezzato  con  Alici , con  oglio , & aceto  fopra  r con  limoni  taglia- 
ti attorno . p.i 

6 Vna  Torta  di  Monache  bianca,  feruita  con  fiori  attorno.  p.r 

7 VnaTruotracotrainvino.efalpimentata.di  libre  dieci,  feruita 
con  faluietta  bianca  fotto,con  Tarantello-in  fette,  e Bottarga  taglia- 
ta Sottile  attorno,  con  fei  vafetti  di  patta ,con  Sapore  di  vifeio- 

le  dentro.  _ • . p.r 

8 Vn  Pafticcio  di  vn  Dentale  groflo  in  forma  di  Pefce , fornito  eoo 

verdura  attorno.  n.« 

9 Due  Trnottc  di  libre  quattro  l’ vna  accarpionate , coperte  con_» 
Stanghette  di  gelo , regalate  di  detto  gelo  attorno  di  più  colori . p.  1 

JBiao- 
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10  Bianco  mangiare  con  polpa  di  Lucci  dentro,  in  forma  di  vtu  Tar- 
taruga , regalala  di  detto  m forme  di  Nicchi  jttorno.  p.  e 

Primo  fcruitiodi  Cucina. 

Mcr/illata  di  folfa  d' Ombrina , & alligata  in  veua  in  mintjlré  » 

I TTNi  Torta  con  voua  di  Bufale , e Capi  di  latte  dentro , con  con-' 
V ferua  di  Pera  incorporate»  e pt-fte  inficine, con  rodi  d'toua-,  * 
•battuti  nelli  sfogli  di  fono,  feruitacon  zuccaro  fopra.  p.t 

t Voua  (perdute > con  fuppa  di  pane  bifeortato  in  terre  fotto  , cori-, 
latte , e butiro  frefeo  fopra, feruite  con  zuccaro , c cannella  fopra.  p.i 

| Vna  Spigola  di  libre  otto  cotta  in  vino  bianco,  coperta  con  vi- 
fciole  cotte  in  detto  Tino,  con  zuccaro , Óc  odore  di  cannella  a baft«,n- 
za  dentro  ,con  fette  di  pane  bifeottate  fotto , feruita  con  zucca- 
ro fopra_, . p.t 

4 Due  Porcellette grolle alerte , feruite  con  verdura  di  herbette,c 

fiori  fopra,  con  loro  condimento.  p.t 

Sapor  bianco  con  mandole  , (temperato  con  agrefta . 

5 Calamari  grolfi  ripieni  in  Poeteggio, & alligati  con  latte  di  pignuo- 
li,  con  voua  sbattute  dentro  ,fcruiti  con  cannella  fopra , con  palle , 

c limoni  tagliati  attorno.  p.t 

6 Tartarughe  fei  dì  terra  in  Potraggio , con  agre  fi  a in  grani  dentro, 
feruite  nelle  loro  feorze  doppo  nette , con  pafte  pallate  perla  fcrin- 
ga,e  fritte  attorno,  con  zuccaro  fopra , & limoni  tagliati  in  fec- 

' te  attorno.  ' p.i 

7 Rauiuoli  fenza  fpoglia , con  herbette  buone , e formaggio  di  Par- 

ma grattato , e Prouature  frefche , con  voua , c zuccaro  dentro , fer- 
ititi con  detto  formaggio  grattato,  zuccaro,  e cannella  fopra, con 
butiro  frefeo . p.t - 

8 Polpettoni  dodici  ripieni  di  pancia  di  Tonno , arofio  allo  fpedo  , 

fcruiti  caldi  con  falfa  reale  cotta  con  grani  di  agrefta  dentro , (opra , 
con  palle,  e limoni  tagliati  attorno.  - p.l 

9 Voua  dodici  ripiene,  regalate  di  dodici  frittelle  con  fiori  di  fambu- 

co  dentro,  attorno , feruite  con  zuccaro  fopra  . p.  1 

10  Triglie  dodici  arofio , fcruitecon  falfa  reale  fopra,  con  pignuoii, 

& agrefta  ingrani  cotta  in  detta  (alfa,  con  palle  , e limoni  tagliati 
attorno . p.l 

21  Vn  Pafticciodi  pancia  di  Tonno  in  bocconi , con  Tarantcllo  den- 
tro , con  codette  di  Garabari,pediconi  di  Carciofi,  peretta  di  Ra- 
nocchi, con  Tartuffoli,&  agrefta  in  grani  ,con  pignuoii  , & altri 
regali  dentro , le  mito  caldo , con  zuccaro  fopra . p.  1 


Aaa 
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Secondo  Icruitio  di  Cucina  . 

V ri  Infoiata  in  piatto  realt , e fri  m tondi . 

* TTNa  Crollata  di  Perfidie , con  zuccaro , e cannella  dentro , fer- 
V «ita  con  zuccaro  Copra . * p.t 

a Granci  teneri  ventiquattro  fritti , doppo  morti , in  latte,  feruiti 
caldi,  con  patte  di  sfogIio,melangole,  e limoni  tagliati  attorno.  p.t 

3 Pafticcetti  più  che  di  boccone  ledici,  con  contorna  di  Pera  Mo- 
fcatejlc  dentro , con  butiro  frefeo , feruiti  eoo  gelo  di  chi  ara  d'roua 

. fopra,  con  zuccaro  a baftanza.  1 •-  ■ p.t 

4 Linguatte  (ci  fritte , regalate  con  palle»  melangole,e  limoni  ta- 
gliati attorno . i p.i 

5 Lampredozze  di  fiume  ventiquattro  fritte , regalate  di  palle  sfo- 
gliate , melangole,  e limoni  tagliati  attorno.  ••  p.i 

6 Vn  Dentale  di  libre  dodici  arollo  allo  fpedo,e  lardato  con  Ta- 
rantelle , & Alici , ferintocaldo , con  falla  di  agretti  cocca,  con  gra- 
ni di  detta  dentro  fopra»  con  palle,  e limoni  tagliati  attorno . p.t 

7 Vn  Pallicelo  sfogliato  grande, con  Piccadiglio  di  Tonno,  pi- 

gnuoli , e paiferina , con  feorza  di  Cedro  ,e  codette  di  Gamberi,  pe- 
retta di  Ranocchi , con  Tartuffoli  dentro,  con  fpetie,  & agrella  iru 
graoi,con  Tarantelle  in  fette  focàii»  & altri  dioerli  regali  dentro,  fer- 
uito  caldo  eoa  zuccaro  fopra.  . , p.t 

8 Cala  marcai  fritti , regalaci  di  Gambarelli  fritti  » attorno  » con  pa- 
lle sfogliate,  melangole , e limoni  tagliati  attorno . p.t 

4 Sei  frittate  ripiene  a fcart orcio , con  Pera  noofcateUc  feiroppate» 

& agrella  in  grani , tornite  calde  con  zuccaro»  e cannella  fopra,  rega- 
late di  ledici  frittelle  di  Pefcio  ignudo  attorno,  con  limoni  tagliati,  p.t 

io  Truocte  fei  di  vna  libra  l’vna  fritte,  regalate  di  faluia  fritta  fopra, 
con  paAe  sfogliate  » melangole,  e limoni  tagliati  attorno.  p.a 

Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluiette. 

t Stragbe  cinquanta , feruire  in  ventiquattro  feorze  di  dette , con 
Vy  loro  condimento , con  melangole  tagliate  attorno . p.  x 

a Due  Alogutte , feruite  nelle  loro  feorze  doppo  cotte  , con  oglio , 
pepe , & aceto  fopra , regalate  di  codette  di  Gambari  attorno  ,c  li- 
moni tagliaci . . . 7,1 

3 Vna  trottata  di  Pera  i:ranzefe,con  zuccaro,  e cannella  dentro,  fcr- 

uita  con  zuccaro  fopra . * p.f 

4 Formaggio  Pecorino  di  Co  rtona  partito  in  mezzo . p.  1 

5 Pera  bugiarde ,«  diaccinole.  v p.a 

Car- 
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6 Carciofi  ceneri  ,con  fate  » c pepe  in  tondi . 
y Vliue  di  Monte  Pulciano . 

S Finocchio  dolce  in  rappefrefco.  v 

9 Pcrfichc  tagliate  in  vino , dodici . 

10  Ceragie  Gradone , ePalombinc  di  montagna .' 

1 1 MoLatello , & vua  Promaticcia . 

I i Prngne  fciroppate , fer  uice  con  Anici  confetti  fopra  . 

Data  l'acqua  alle  mani  » e mutate  faiuietre , e touaglia  , e pofte  le  Con- 
fettioniia  Tauola  in  dodici  piatti  , con  faluiette  fotto  ,&  canditi  diuerfi 
in  due  bacili  d' Argento  , e fa  ftcccadcari  in  vna  cazza  d’Argento,  con  fci 
mazzetti  di  fiori . 


37* 

p.i 

p.i 

p * 

p.» 

p.i 

p.» 
p.i 


Liftafcfta  da  magro.  Cap.  LVII. 


Pranfa  olii  1 7-  di  Luglio  161$.  in  Madrid  a due  piatti  t fer  urto  in  piatti  mrxXM- 

, m t con  at  ciotte  vivande  di  Cucina , e diciatto  di  Credenza . 

\ 

Primo  fcruirio  di  Credenza  . 


* vr  Atas,  cioè  Capi  di  latte  Tedici  , regalati  di  fedici  Giuncatene  ac- 


IN  torno , feruite  con  zuccaro  fopra  . p.i 

a Fichi  gentili  con  verdura,  e nieoe  fotto.  - p.i 

3 Moroni  geKì , feruiti  con  zuccaro  fopra»  e nieue  fotto . p.  z 

4 Meloni  tagliati  in  fette  , con  nieue  fotto . p.  z 


5 Atunno  ,cioè  Tarantello  difTalato  cotto  in  vino,  COn  zuccaro  den- 
tro in  fette , tramezzato  con  Alici , regalato  attorno  di  mandole^ 
monde , e zibibo , con  zuccaro  fopra , in  fette  di  feorze  di  limoni . p.z 

6 Due  Torte  bianche , con  gelo  di  zuccaro , e chiara  d’voua  (opra.  p.  » 

7 Truotte  fedici  accagionate , regalate  con  agrefta  in  grani  fcirop- 

pata  in  grappi  attorno , con  limoni  tagliati . p.l 

$ Due  Fatticci  di  due  Barbi  di  fci  libre  Fvno,  con  loro  condimento  . 

in  forma  di  Delfini, feruiti  con  verdura  attorno  . p.z 

9 Bianco  mangiare , con  polpa  di  Pefci  dentro  , con  latte , e fa  rina_. 

. di  Rifo , con  zuccaro  a baftanza  , & acqua  rofa , in  forma  di  due  Del- 
fini , regalati  di  detto  in  forme  di  Pignoccati  attorno.  1 p.z 

» 

Primo  fcruitio  di  Cucina . 

Voua  tenere  in  minejlra , cioè  favella  d voteti . 

« * • , 

i T^v  Ve  Torte  alla  Genouefe , con  herbe  dentro , & voua  , con  Ri- 
1 ) corte, e Prouature  frefchc, con  zuccaro,  c cannella  abaftan- 
za,  fer  u ire  con  zuccaro  fopra.  • ‘ p.l 

i Voua  fperdute  in  acqua,  feruicc  con  bifeotti  di  pane  di  Spagna-. 

Aaa  z fotto. 
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forco , con  latte  bollico , con  bu: irò  fopra , con  zuccaro,  e cannella,  p.z 
j Tartarughe  Tedici  in  Pottaggio,  conagrefiain  grani  dentro»  fer- 
uice  nella  fcorza_. . p.x 

4 Due  Barbi  di  libre  Tedici  alefTì , ferititi  caldi  con  oglio , & aceto  Co- 
pra , con  verdura . p.x 

5 Voua  ventiquattro , in  diaccio  in  piatti  di  Argento,  con  zuccaro , 

&  acqua  rofa  dentro  > regalate  con  voua  filate  attorno  il  piatto , fcr- 
uitc  con  zuccaro  fopra . p.x 

6 Truottc  fedici  alcflc  in  vino , feruire  con  latte  di  pignuoli  fopra^. , 
con  pignuoli.e  pafferina , eoo  cannella  , e limoni  ragliati  attorno  . p a 

7 Voua  ventiquattro  ripiene,  feruite  con  zuccaro  fopra,  regalate  di 

voua  mifeide  paffete  per  la  feringa  attorno . p.x 

8 Rauiuoli  fenza  fpoglia , feruiti  con  formaggio  grattato , zuccaro , 

c cannella  fopra_. . p.z 

9 Due  Pafticci  di  Anguille  in  pezzi,  con  pignuoli,  e panierini , e pedi- 

coni  di  Carciofi!,  e Tartuffoli  bianchi  dentro,  con  Tarantelle  diffal- 
co# e Peretta  di  Ranocchi,  feruiti  caldi  con  zuccaro  fopra.  p.» 

Secondo  feruitiodi  Cucina. 

Due  infoiate  in  fiotti  reali . 


i T"X  Ve  Crollate  di  Guindas , cioè  Vifciole , con  zuccaro, c cannella 
I J dentro,  feruite  con  zuccaro  fopra . p.x 

z Ranocchi  in  Peretta  fritti,  feruiti  con  agreftata  fopra, regalati  con 

Calabnzza  fritta , con  Palla  di  sfoglio  con  butiro  dentro,  con  znccaro 
fopra  attorno.  p.X 

3 Pafticcctti  allaGenouefetrcntadue , ripieni  diConferua  di  pru- 

gne, con  butirofrefcodentro,feruiticonGelodi  chiara d voua,  e 
zuccaro fopra.  . p.x 

4 Pcfcctti  piccoli  di  fiumi  frìtti , regalati  di  faluia  fritta  attorno,  con 

palle,  melangole,  e limoni  tagliati . p.X 

5 T ortiglie  fedici  4 fcarrocci  ripiene  con  Cocuzza  candita  di  Geno- 
ua,&  agrefta  in  grani  fciroppaca,feruitctó  zuccaro,c  canella  fopra.  p.x 

4>  Barbi  Tei  di  tre  libre  i’vno  fritti , regalar!  di  foglie  di  Boragginc# 
fritta  attorno,  con  palle,  melangole,  e limoni  tagliati . p.x 

7 Anguille  fedici  fatte  m ruotoli , c fritte , regalate  di  Gambarelli 

fritti  attorno,  con  palle,  melangole,  e limoni  cagliati.  p.x 

8 DuePafticci di  otto  Lamprede  groflie  in  pezzi, con  pignuoli, e 

paflerina  dentro,  con  Taranrdlo  diffalaro  ,e  fpctie  a baftanza , com# 
pane  grattato , mandole  foppcllc  con  vino  4 done  fono  morte  dette 
Lamprede  dentro, feruiti  ( aldi  con  zuccaro  fopra . p.x 

9 Truottc  fedici  fritte,  regalate  di  Tedici  bianchi  mangiari  in  palla 

di  sfoglio , con  zuccaro  fopra,  con  melangole  cagliate  attorno.  p.x 

Se- 
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Secondo  fcruitio  di  Credenza . 
Si  nuderanno  le  falutttU  bianchi . 


S75 


, *t*n  Ve  Crollate  di  Pera,  con  zuccaro» e cannella  dentro»  feruice 
1 J con  zuccaro  fopra_/ . ...  r .P*4, 

i Tartuffoli  bianc  hi  attar  tuffolati , detti  Criadillos  di  Ticrra,  ferui- 
ti  con  melangolo  3ctornp . P*1 


3 

4 

* 

6 

7 

« 


Formaggio  di  Siuiglia  forme  due  fpaccatc . 
Pera  Mofcatclle.e  i-^iacciuole. 

Carciotfi  teneri , con  fale  » t pepe  in  tondi . 
Vliue  Valentiane  • 

Vifciole  » e Ceragie  diuerfe  . 

Mclacottones , cioè  Perfidie  in  fette  in  Vino . 
Due  fcatotoni  di  Cotognata  di  Portugallo  . 

r\..«  A*  Ara^nrn  _ rnndiiipr/ì  ri 


p.x 

P-* 

p.a 

p.a 

p.i 


y ivi 4*.  .vaww.v#...  ^ ~ . S . , . T 

io  Due  Confettiere  d’ Argento»  con diuerfi  compartimenti  » ripieni 
di  diuerfe  forti  di  Confetti  mufthiati . P*1 

Data  l’acqua  alle  mani  con  Pallilo*  in  rucdiciilas  de  limon  numero  Tedi- 
ci, usili  Bacili  da  lauatc  le  mani . 

Lifta  prima  del  Mele  di  Agofto  da  graffo. 

Gap.  L V 1 1 1. 

Pranfo  al  primo  di  Ago  fio  16*4.  feruito  in  Roma  àvn  Piatto  in  Piallinoli» 
con  diciatto  V mandi  di  Cmina  t e dictofta  di  CrtdtKZ.a-> . 

i . - ■ • , 

Primo  fcruitio  di  Credenza. 

I T rNi  Giuncata  regalata  di  Butiro  paffato  per  la  fcringa  attorno» 

..  V feruita  con  zuccaro  fopra . P>1 

a Fichi  Gentili , e Bianconi  con  Nieue  fopra  . P*  * 

3 Meloni  cagliati  infette  , con  Nieue  fotto.  P*I 

4 Salami  di  Bologna  cotti  in  Vino  .partiti per  meed,  regalati  di  Sal- 

(ìccioni  di  Fiorenza  in  fette  attorno.  p.i 

j Vual arrarain  affa. con  diuerii  compartimenti , ripieni  diCre- 
ma,  chiamo  di  angi«re , & voua, e latte,  feruita  con  falignata  fopra.  p.i 

6 Mofcatcllo  con  vna  coperta  di  zuccaro  in  grappi , feruito  con  fal- 

uictta  bianca  fotto.  . p-t 

7 Vn  Palfucio  di  vna  Pollancha  d’india  » in  forma  di  Aquila , ferui- 
to .on  verdura  ntorno . ' p.  I 

$ Due  Capponi  ialpimentati  .coperti  con  (lringhecte  di  Gelo  di  più 
colori , regalati  con  detto  Gelo  in  Guglictte  attorno . p.i 

Bian- 
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9 Bianco  mangiare  in  forma  di  Camello  a giacere  j con  caricha , re- 
galato di  detto  » in  forme  di  Pignorati  attorno . p,  r 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

Cedrinoli , t Coctazette  ripieni  in  minefìra , & alligate  in  vtua  ; 


i T f NaTorta  di  orzo  mondo.con  veua,e formaggio  grattato  den- 
y tro , con  zuccaro  , e cannella , feruìta  con  zuccaro  fopra . p.  i 

t ' Animelle  , e fegato  di  Mongana  fritte,  feruite  con  patte  reali , mc- 

' gangole,  e limoni  tagliati  attorno.  " p.i 

J ‘ Due  Capponi  aleffi,  coperti  con  rauiuoli  fenza  fpoglia,  ferniticon 
formaggio  grattato,  e cannella  fopra.  - p.i 

4 Petto  di  Cattrato  aletto , regalato  con  cipolle  ripiene , e barbaglia 

di  Porco  in  fette  attorno  . p.i 

, Sapore  di  lazzaruole,  e rifciole  in  tondi  fei.  * . 

5 Pollaftrelli  lei  ftufati , con  dinerfi  frutti , & agrefta  dentro , cotL. 
profuttoin  fette,  regalati  di  patte  reali  , e limoni  tagliati  attorno,  p.i 

6 Polpettoni  di  Piccadiglio  di  Vitella,  fei,  ouati , fioriti  di  pignuoli, 

e fotteftati , con  agrefta  in  grani  dentro,  regalati  con  patte  reali , e li- 
moni tagliati  attorno . ^ p.  i 

7 Porchetti  d*lndia  otto  ripieni , e fotteflati , con  diuerfi  frotti , & 

agrefta  in  grani  dentro , feruiti  con  detti  regali  di  frutti  fopra , con., 
patte  , e limoni  tagliati  attorno  . p.« 

8 Due  Papari  ripieni , e fotteftati,  con  Pera  in  fette , prugne  » e vi- 

fciole  dentro , con  agrefta  in  grani , e profutto  in  fette  , ferititi  cou^ 
detti  ingredienti  fopra , con  patte , e limoni  tagliati  attorno . p.  j 

9 Vn  Pafticcio  di  vna  tetta  di  Vitella,  in  bocconi,  con  diuerfe  ri- 

chefìe  di  Polli  ,c  profutto  in  fette  , con  midolla  di  Vaccina  den-  i 
tro , con  pignuoli , ór  agrefta  , con  fpetie  a baftanza , feruitocon  zuc- 
caro fopra_. . ' • p.  i 

’a  * ’ k * . 

Secondò  feruitio  di  Cucina. 

i . . > 

Vn  in/alata  in  piatto  reale,  e fei  in  tondi. 


i 

3 


3 


VNa  Croftata  di  Perfidie , con  zuccaro , e cannella  dentro , fer- 
uitacon  zuccaro  fopra . p.i 

Bragiuole  dodici  battute  con  la  cotta  di  coltello, di  Vitella  Monga- 
ha,eiardate  arofto , feruite  confalfadi  agrefta  fopra , regalate  di 
dodici  Caftraghe  in  patta  di  sfoglio  attorno , con  limoni  tagliati,  p.  t 
Pafticcetti  lei  sfogliati , con  Piccadiglio  di  Vitella, vccelletri  diuer- 
fi , efegatettidi  Polli  dentro, con  midolla  di  Vaccina,  ttorzadi  Ce- 
dro , profutto  in  fette  focali , con  agretta , e fpetie  a baftanza,  & altri 

rega- 
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regali,  feruiti  caldi  con  zmx aro  fopra  . p.i 

4 Starnotti  oro  Arsito , feruiti  voi*  £tl&  reale  fopr^  ,con  grani  di 

agrcfla  cotti  in  detta  falfa , reg  itaci  di  Patte  sfogliate , melangole » e 
limoni  tagliati  attorno.  *•./  p.t 

5 Vna  Porchetta  ripiena,  con  diuerfi  vccelletci  » & altri  ingredien- 

ti, aroflo,  feruica  calda,  con  palle,  melangole,  & limoni  tagliati 
attorno*  - . p.t 

6 Piccioni  di  Cafa  (ci  Aro/lo,  con  crolla  di  pane  grattato , con  zuc- 

caro,  e cannella  fopra,  feruiti  caldi  con  palle  sfogliare,  melangole,  e 
limoni  tagliati  attorno.  p.i 

? Vn  Pallicelo  sfogliato  , con  l'ifteìTi  regali , &iogredienti  delli  fo- 
pradetti  Palliccctti  sfogliati , con  pignuodi»  e paiTerina , & vno  (pez- 
zato di  quattro  piccioni  di  più  dentro  , feruito  con  zuccaro,  & acqua 
rofa  fopra_*.  ’ • p.i 

8 Vna  Lepre  intiera  lardata  minuta  doppo  rifatta  arollo,  feruica.# 

con  falfa  reale , e Umoncclli  trinciati  puntici  fopra, con  palle  sfoglia- 
te, c limoni  tagliati  attorno.  , „ ' p.i 

9 Vn  Cofciqtto  di  Callraco  eoa  Rofmarino,e  Saluta  dentro.con  fpi- 

goietti  d’Agli , tenuto  caldo,  con  palle , melangole  , c limoni  ta- 
gliati attorno.  ..  ..  . p.i 

Secondo  fcruitio  di  Credenza-#. 

Si  Aiuteranno  le  faluiette  bianche . 

I TTNi  Crollata  di -Prugne , con  zuccaro,  e cannella  dentro,  fenù- 


V ta con  zuccaro  fopra.  p.i 

2 Formaggio  Piacentino  di  forma . p. , 

3 Pera  Bergamotte , e Rufpide . p.l 

4 Neue  di  latte,  con  Cialdoni  à fcartocci.  . . p,j 

5 Vliue  di  Spagna . p.t 

6 Mandole  frefche monde  nelle  feorze * •--.»  p.s 

7 Pertiche  tagliate  invino . p.i 

• Finocchio  frefeo . . . ptI 

9 . Prugne  Pcrnicone con  Nieue  fopra.'  p.t 

i o Mofcatello  con  Nieue  fopra . p.i  _ 

li  Pertiche  feiroppate  con  Allignata  fopra . N p.t 

la  Cotognata  io  fei  Barattoli  . p.l 


Data  l’acqua  alle  mani  , e mutata  la  Tovaglia,  e polle  le  Confcttioni 
in  Tauolaiu  dodici  Piatti,  con  faluiette  fotto,  e diuerfi  Canditi  ,in  due# 
Bacili , e fei  tondi , con  faluiette  bianche  {opra , con  Coltello , c Cucchia- 
io fedamente , c doppo  feruicc,fei  fteccadcnti  in  mazzetti  di  fiori  in  Sotto- 
coppa d’ Argento . 
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Lifta  feconda  da  graffo . Cap.  L l X. 

truffo  liti  IO.  diAgpiìo  1624./»  Roma  a vn  pialto  , fermilo  in  piatti  reati  ,t 
mezzani)  ton  venti  viuande  di  Cucina » t venti  di  Credenza  • 

Primo  fcruitio  di  Credenza  .*" 

Si  faranno  li  piatti  piccoli  a quelli  Conmitaiitbc  onderanno  fatti . 


’F 


lorica  regalata  di  Ricotta , e bui  irò  pattato  , con  zuccaro,  Se  ac- 
qua rofa  dentro , feruita  con  znccaro  fopra . p-l 

Prugne dartiafcene  , e pcrniconc monde,  feruite  con  auccaro  fo- 
pra, con  nieoefotco.  . P»* 

j pie  hi  Brogiotti , e Bianconi  con  nieue  fopra . p.  r 

4 Meloni  rodi  tagliati  in  fette , con  nieue  lotto . p.  1 

5 Salami  due  di  Parma  di  Lombi  di  Porco  cotti  in  Vino , fpaccati  te 
regalati  di  Lingue  di  Bouc  falate  corte  in  Vino,  in  fette  attorno.  p*i 

6 V n lauoro  di  patta  ordinaria , con  diueriì  compartimenti , ripieni 

di  conferita  di  Mela  cotogne , con  diuerfi  frutti  feiroppaci , & agre- 
fta  in  grani  ancora , feruito  con  fulignata  fopra . p.  1 

7 Vna  Pollane  ha  d’india  affaggianata,  e pattata  per  falfa  calda , dar- 

data  con  torfetti  dilattuca  candita  a lardelli,  regalata  di  fci  limon- 
celli  canditi , e bifeottini  di  Mantoua  attorno . p.  1 

S Vn  Pafticcio  di  vna  Lepre  intiera  lardata  con  fpetie  a baftanza  den- 
tro , feruito  con  verdura  attorno . p.  i 

5 Vna  Gugliettadi  gelo  con  vno  fpezzatodi  Cappone  attorno,  co- 
perto di  detto  gelo  di  pili  colori  »con  nieue  in  alerò  piatto  fotto . p.  « 
io  Bianco  mangiare  in  forma  di  Aquila»regalata  di  detto  in  forme  di 
Sirene  attorno  • P*1 


Primo  fcruitio  di  Cucina . 

Piccioni  di  Torre  fri  in  mine  lira  con  agrtjla  dentro . 

1 tt  Na  Torta  con  Ricotta , e Prouature  frefche,  con  zucca  ro,  e 
V cannella , & herbe  buone  dentro , feruita  con  zuccaro  fopra.p.  t 
% Vccelletti  di  Cipro  flati  in  Addobbo  ventiqnattro,  fritti , regalati  5 
di  tré  tette  di  Capretto  fenz’offi  in  pezzi  indorati,  e fritti,  fcrniti  con 
zuccaro  fopra , con  limoni  tagliati , c patte  attorno . p . t 

3 Due  Capponi  alefli  coperti  di  Cauolo  fiore, con  profutto  in  fette , 

e'formaggio  grattato  fopra , con  pepe , e cannella . p.  1 

4 Vna  tetta  di  Vitellainuoltaindrappo  aletta , feruita  con  verdura 

di  fiori  fopra_j  • _ P«i* 

Sapore  di  vifciolc , c falfa  verde  in  tondi . 
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j Piccioni  di  cafa  feì  ripieni  fecz’oflì,e  fotteftati  con  pignuoli,  e paf- 
ferina  dentro  , & alligati  con  latre  di  pignuoli  , e rofii  d’voua  , feruiti 
caldi  con  cannella  fopra , con  patte,  e limoni  ragliati  attorno.  p.t 

6 Vn  Polpettone aH’lnglefe  in  forma  di  rofa, fiorito  di  torfetti  dilat- 

tnca  candita  a lardelli , c pignuoli  amollati  in  acqua  fopra , regalato 
con  patte  reali , e limoni  tagliati  attorno . . p.t 

7 Bragiuole  di  Vitella  Mongana  ben  battute  »e  fotteftate,  con  agre- 

tta in  grani,  e finocchio  Coppello  dentro,  fcruite  calde  con  (alfa  di 
agrefta  fopra , con  pafte , e limoni  tagliati  attorno . p.  j 

8 Tré  Anatre  ripiene  con  diuerfi  frutti , & vccclletti  déntro , e fot- 

teftate con  frutti  , & agrefta  ingrani  dentro,  fcruite  calde  con  detti 
frutti  fopra,  con  patte,  e limoni  tagliati  attorno.  p.t 

9 DueLeprattoni fpezzati  in  Guarmugia, con  prugne, e vifdolo 

fecche  dentro , feruiti  con  detti  frutti  fopra , con  patte , e limoni  ta- 
gliati attorno . p.t 

10  Vn  Fatticcio  di  vnofpezzato  di  tré  Conigli,  con  diuerfi  Vccel- 
letti , e fegatetti  di  Polli  ,con  profutto  in  fette  dentro,  con  pignuo- 

li , c pafierina,  & fpctie  a baftanza , fcruito con  zuccaro fopra . p.t 

Secondo  fcruitio  di  Cucina./. 

Vn  infoiata  in  piatto  grande , e fei  in  tondi. 

Na  CroftacadiPeraFranzefe,con  zuccaro, e cannella  den- 
tro, feruita  con  zuccaro  (opra.  p.t 

a Tortore  fei  attorterate  arofto,  regalate  con  fedici  Caftraghe  aro- 
tto attorno  » con  patte  sfogliate , melangole , e limoni  tagliati . p.t 

j Pafticcetti  fedici  alla  Genouefe , con  confcrua  di  Perfidie , e mi- 
dolla di  Vaccina  dentro,  fermo  con  gelo  di  chiara  d'voua  , e zuc- 
caro fopra_..  p.t 

4 Quaglie  fedici  arotto , regalate  con  patte  di  s foglio,  melangole , e 
limoni  tagliati  attorno . p.  I 

j Pafticcetti  fei  sfogliati , con  tre  vccclletti  per  Pafticcetto , con-. 
Animelle  di  Vitellai  fegatetti  di  Polli,  & agrefta  dentro,  con  midol- 
la di  Vaccina , pignuoli, e paflerina , con  fpetie  a baftanza,  feruiti  cat- 
' di,  con  zuccaro  fopra.  - p.t 

6 Fagianotei  fei  aftaggianati , feruiti  con  falfa  reale  in  vafetti  di  pa-  * 

fta,con  agretta  in  grani  dentro , con  limoni  tagliati  attorno . p.  t 

7 Vn  Fatticcio  all'lnglcfe  con  Piccadiglio  di  Vitella,  & altri  ingre- 

dienti, con  feorza  di  Cedro  candita, e diuerfi  Vccclletti  dentro,  fer- 
uito  con  zuccaro,  e gelo  di  chiara  d’voua  fopra.  f p.t 

8 Quattro  forchette  d’india  ripiene  arofto,  fcruite  con  falfa  rea- 
le , con  agrefta  in  grani  dentro , con  patte, e limoni  tagliati  attorno.p.  t 

9 Vna  Pollancha  d’india  lardata  minuta  arotto,  feruita  con  fal- 
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fa  reale » e Cappari  di  Gcnoua  fopra . con  palle , e limoni  tagliati  in 
fette  attorno . p.  1 

io  Vi  tella  nel  lombo  arollo , libre  otto , fer  uita  calda  con  palle , me  - 
langole , e limoni  tagliati  attorno . p.  1 

Secondo  fcruicio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluiette  . 

I T T Na  Crollata  di  Perfidie»  con  zuccaro , c cannella  dentro  , fer- 


V uita  con  zuccaro  fopra . p.l 

2 Vn  Marzolino  di  Fiorenza  fiaccato  in  mezzo . p.  » 

3 Pera  Mofcatellone,  e Bugiarde.  p.i 

4 Nofcc  monde , feruite  in  vino  rolfo . p.  1 

5 Perlìche  monde,*  tagliate  in  vino, con  nieue  fotto;  p.  t 

6 Vliue  di  Romagna.  p.t 

7 Finoechio  frefeo  in  rappe , e gambi . p.  1 

S Mofcatello  con  nieue  fopra . p.  ( 

9 Perfiche  fenz'offi  feiroppate , feruite  con  Anici  Confetti  fopra.  p.t 

10  Cotognata  in  fei  barattoli  di  vetro.  p.t 


Data  l'acqua  alle  mani , e mutate  faluiette , e touaglia , e polle  le  Con- 
fettioni  in  Tauola  in  dodici  tazze  d’ Argento,  e canditi  diuerfi  in  due  piat- 
ti reali , c lleccadcnti  fei,  in  tondi,  con  fei  faluiette  focto  in  mazzi  di  fiori. 

Lifta  terza  da  graffo . Cap.  L X. 

Pranfoalli  1 5.  di  Ago  fio  i6ij.  in  Roma,  a vn  piatto  rinforzato , feruti* 
m piatti  reale  , da  magro , e grafo  , regalato  con  tl  magro 
(On  ventiquattro  vtuande  di  C 'mina,  e ventiquat- 
tro di  Credemmo . 

Primo  fcruitio  di  Credenza-, . 

Si  far  anno  li  piatti  piccoli  acbivanm  fatti . 

1 o Api  di  latte  fcdici , Temiti  con  zuccaro  fopra , regalati  con  bari- 
vi ro  paflato  attorno  , con  zuccaro  fopra . p.  1 

a prugne  pcrnicone  monde  , feruite  con  zuccaro  fopra . p.  1 

3 Meloni  tagliati  in  fette , con  nieue  fotta . p.  1 

4 Mofcatello  frefeo  có  vna  coperta  di  zuccaro, con  dragante  dentro, 

che  pare  confetto , feruito  in  Caneftrella  ftraforata  d’ Argento.  p.« 

5 Vna  Mortadella  di  Bologna  cotta  in  vino , partita  per  meti , e po- 

lla in  cada  di  palla , con  profutto  sfilato  attorno,  con  zuccaro , & ac- 
qua rofa  (opra-, . p.  1 

6 Due  Capponi  falpimcnuti , con  polucrc  di  Moilacciuoli , doppo 

paf- 
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paffatì  per  falfa  di  fugo  di  limoncelli , & agrefta,  lardati,  con  fcorza  di 
Cedro  candita , e toriati  di  lattuca  a lardelli , e porti  in  carta  di  rileuo 
in  forma  ouata  (traforata , retta  da  due  Leoncini  a federe  con  vni_* 
zampa  per  vno,  con  fulignata  fopra.  p.f 

7 Vna  Torta  bianca  fatta  da  Monache,  fcru ita  con  gelfomini  di  Spa- 
gna, Scaltri  fiori  attorno.  p.  t 

2 Truotte  accagionate  quattro  di  tre  libre  lVna,feruite  con  zucca- 

ro  fopra  , regalate  con  agrefta  in  grappi  feiroppata  » e limoni  ta- 
gliati attorno . • ' p.C 

9 Vn  Patticelo  di  Vitella  io  forma  di  Aquila , fcruito  con  verdu- 
ra attorno.  p.l 

10  Vna  Pollancha  d’india  arofto , e pallata  per  falfa  reale  calda  , e lar- 

- data  con  Cocuzzata  di  Genoua , e porta  in  carta  di  parta  ouata  , eret- 
ta da  due  Draghi  dal  mezzo  in  sù.  p.  t 

1 1 Gelo  in  forma  di  diuerfe  Gugliate,  con  vno  fpezzato  di  Capponi 
fotto.regala  co  di  detto  gelo  in  torma  di  fette  di  profutto  attorno . p,  t 

1 2 Bianco  mangiare  con  polpa  di  Capponi  dentro , in  forma  di  Delfi- 
no , regalato  di  detto  , in  forme  di  diuerfi  Pefci  attorno  . p,  i 

Primo  feruitio  di  Cucina,. 

Lattuca  in  mine  Lira , & alligata  in  voua  con  agre  fi  a dentro . 

1 T Na  Torta  di  Crema , feruica  con  zuccaro  fopra . p.  i 

x y Tomalelle  di  fegato  di  Vitella  ventiquattro, regalate  di  fei  Pic- 
cioni partiti  per  meri,  Itati  in  Addobbo,  dritti  attorno,  feruiti  con 
zuccaro  fopra,  con  parte  reali,  mc!angole,c  limoni  cagliati  attorno-  p.x 

3 Due  Capponi  alerti,  coperti  di  Cednuoli  ripieni , con  fette  di  bar- 

baglia  di  Forco , formaggio  grattato , c cannella  fopra . p.l 

4 Vna  teda  di  Ombrina  grorta  aierta  in  vino , regalata  di  petto  di 

Caftraco  aleflo  in  più  pezzi  attorno , con  verdura  di  fiori , & nerbet- 
tc  fopra.,.  * p.l 

Sapore  di  lazzaruole , e falfa  verde  in  tondi  dodici. 

j Pollaftri  otto  fiati  in  Addobbo  ftufati , con  diuerfi  frutti  in  fette 
dentro, con  pignucli,e  paflerina,e  ipecie a baftanza , feruiti  caldi 
con  dettiregah  fopra , con  parte  reali , e limo  ni  cagliati  acromo . p.i 

6 Vn  Polpettone  all’inglese,  fiorito  con  pignuoli  > e Cocuzzata  can- 

dita , regalato  di  otto  Carpkmtini  accagionaci , con  limoni  taglia- 
ti attorno.  p.l 

Seconda  portata  delli  primi  feruitij  di  Cucina . 

7 TTj  Olpettoni  di  Cofciotto  di  Vitella  ripieni  arofto, feruiti  coil. 

X falfa  di  agrefta  /opra , con  grani  di  detta  cotti  in  detta  falfa , re- 

B b b z gala- 
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gitati  di  otto  bragiuoie  di  Pancia  di  Tonno  attorno , con  limo- 
nitagliati. p.t 

8 Piccioni  cafalini  otto,  con  agrefta , & altri  regali  dentro,  ripieni,  e 

fottcftati,& alligati,  doppo  cocci, in  piatto  d'Argento.  con  latte,  & 
venia , feruiti  con  fuhgnata  (opra  , regalati  di  otto  Carpionami  accar- 
pionati  in  (alfa reale  attorno  , con  limoni  ragliaci.  p.l 

9 Vnateftadi  Vitella  ripiena,  con  Animelle  di  detta,  e fegitetti  di 

Polli , piccadiglio  di  detti  Vitella , con  pignuoli , c padrini,  e diuer- 
fi  frutti , con  midolla  di  Vaccina  dentro,  con  feorza  di  Gcdrocandi- 
ta,  &fpetie  a baftanza,c  fottedata,  con  altri  frutti,  & agrefta  in-, 
grani  dentro  .feruita  con  detti  regali  fopra, con  fei  Tartarughe  in_. 
Pottaggio  nelle  loro  feorze  attorno,  con  limoni  tagliati . p.l 

i o Due  Oche  ripiene , & fotteftace , con  diuerfi  frutcì  dentro  , feruite 
con  detti  frutti  fopra,  con  pafte,  e bragiuoie  fei  di  pancia  di  Tonno 
arofto, pallate  per  falcatale  attorno , con  limoni  tagliati . p.t 

1 1 Capriuolctco  giouane  nel  lombo  libre  noue  appa  (Periato , con  di- 
uerlì  frutti,  Si  agrefta  in  grani  dentro , fcruito  con  detti  regali  fopra, 

. con  pafte  reali , e limoni  tagliati  attorno.  p.l 

li  VnPafticciodi  Cofciottodi  Vitella  Mongana  in  pezza  intiera, tar- 
data con  tardo , e feorza  di  Cedro  candita , con  profuteo  in  fette , pi- 
gnuoli , epaflcrina  dentro , con  Tartuffoli , & fpctic  a baftanza , fcr- 
uito con  zuccaro  fopra.  p.l 

Secondo  feruitio  di  Cucina  . 

Vrì  Infilata  grandi  con  Statuette  dentro , ò4  otto  piccole  in  tondi,con  birbe 
cotte , e crude  dentro. 
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VNa  Crollata  di  Pera  Franzefe,con  zuccaro , c cannella  dentro , 
feruita  con  zuccaro  fopra.  p.l 

Due  Zinne  di  Vaccina  lardate  arofto , regalate  con  ventiquattro 
Beccafkhi  arofto  attorno , c parte  piantati , con  fteccadenti  fopra , a 
dette  Zinne, con  pafte  sfogliate,mctangole,e  limoni  tagliati  attorno.p.i 
Pafticcccti  fedici  alta  Genoucfe  .con  conferua  di  Cedro,  e Coouz- 
zata  candita  tagliata  minuta  dentro , con  midolla  di  Vaccina , e can- 
nella, feruiti  con  vn  lauorctto  di  palla  fopraadafcheduno,  con_> 
zuccaro  fopra_, . p.« 

Pulcinclliinuolti  in  rete  arofto,  fedici, regalati  di  Calamarctti  frit- 
ti attorno  , con  pafte , melangolo , e limoni  tagliati . p.  I 

V n'Ombrina  di  libre  dodi,  i lardata, con  Tarantello  diflalato  arofto 
allo  fpedo , feruita  con  faMa  reale, con  grani  di  agrefta  cotti  in  detta 
falfa  fopra , regalata  con  fedici  Cafttaghe  in  palla  di  sfoglio  attorno, 
con  limoni  tagliati.  p.l 

Pagnotte  Papaline  ripiene  otto , con  Piccadiglio  di  polpa  di  Cap- 
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poni  , & Animelle  di  Capretto, con cefticoletti , e fegatetti di  Polli, 
midolla  di  Vaccina,  con  feorza  di  Cedro  candita  tagliata  minuta-, 
dentro , con  pignuoli , e pafferina,  & agretti  in  grani,  conTartuffo- 
li,e  fpetie  a baftanza,  fcruite  con  gelo  di  chiara  d'roua  Coprii, 

- con  zuccaro.  p.I 

Seconda  portata  delti  fecondi  feruitij di  Cucina. 

7 O Tarnotti  otto , inuolti  in  fette  di  lardo,  con  foglie  di  vite  arofto  » 

- ij  fcruiticonfalfarealc/ConCapparinidi  Genoua  fopra , regalati 
di  Lampredozze  di  Tiuoli  fritte  attorno, con  palle,  c limoni  tagliati.p.  ■ 

8 Due  Porchette  di  latte  ripiene  arofto , regalate  di  otto  PorcelleC- 
te,  cioè  Storioncclli  fritti  attorno,  con  palle , melangolc , e limo* 

ni  tagliati.  p.I 

4 VoPafticcioaH’Iflglefe  con Piccadiglio  di  Vitella  mongana  ,& al- 
tri regali,  & ingredienti  dentro , in  forma  di  Leone  a giacere , con  la 
teda  riguardante  verfo  le  altre  viuande , fcruito  con  fulignata  di  pili 
colori  fòpra_. . p.  i 

10  Fagianotti  otto  affaggianari , fcruiti con  falfa  reale  in  vafetti  otto 
di  palla,  con  Capparinidi  Genoua  dentro , regalati  di  ventiquattro 
Grand  teneri  fatti  morire  in  latte, e fritti  attorno, có  limoni  tag!iaci.p.  i 

n Due  Leprattoni  lardati  minuti  arollo, feruiti  con  falfa  realc,&  Vii- 
uefenzoiQ  fopra,  con  otto  rocchectidi  Anguilla  arofto  attorno, 
con  patte,  e li  moni  tagliati . p.I 

1 1 Due  Pollanche  d’india  arofto , fcruite  con  falfa  di  agrcfla , e motto 

cotto  fopra  , con  limoncclli  cagliati  minuti , con  palle , c limoni 
infette  attorno.  p.i 

Secondo  feruitio  di  Credenza  . 

Si  muteranno  le  faluiette . 

« \T  Na  Crollata  di  confcrua  di  Mela  Appiè,  fernita  con  zucca- 


j V ro  fopra-..  p.I 

» Tartuffoli  attarruffolati , con  melangolc  tagliate  attorno . p.x 

' $ Tré  Aloguftc , fcruite  nelle  lorofeorze,  con  oglio,  pepe,  & agre- 

(la  chiara  fopra-, . p.» 

'4  Marzolini  due  di  Fiorenza  partiti  per  metà.  p.i 

, 5 FerazuccaremancjcFranzefe.  p.i 

6 Vliue di  Spagna.  p.I 

7 Mandole  frefi  he  monde . p.i 

8 Prugne  Diinaf  ene , e Perni  coni . p.I 

9 Pertiche  intiere  , e monde  in  vino . p.  i 

10  Finocchio  dolce  frefeo  in  rappc , e gambi . p.i 

Va 
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1 1 Vn  Monte  di  diaccio , con  diuerfi  frutti  dentro , con  vna  Fonran* 
in  mezzo  che  getto  acqua  di  fiori  di  mclaogolc  fredda,  c durò  piò 
di  mez’hora-, . ' p.i 

il  Moscatello,  &vua  Proemicela.  p.i 

i j Pera  , e Perfidie  feiroppate , con  Anici  fopra.  p.  i 

14  Vno  fcatolone  di  conferua  di  prugne,  con  fei  barattoli  di  Co- 
tognata attorno . p.  1 

Data  l'acqua  alle  mani, e mutate  le  faluiette,e  touaglia.epoflcle-» 
Confettioni  in  Tauola  in  dodici  piatti  di  Porcellana  , e canditi  diuerfi , in-, 
due  bacili , & otto  ftcccadenti  in  mazzi  di  fiori  > porti  in  Tauola  fopra  vna 
tazza  di  Porcellana . 

Lifta  quarta  da  grado . Cap.  L X I. 

Cena  alti  14.  di  Agoflo  1 623.  a vn  piatto,  /erutta  in  Roma  in  piatti  redi , con 
fedtci  viuande dt Cucina , e fedict  di  Credenza. 

Primo fcruitio  di  Credenza-». 

Vn  in/alata  grande , t fei  piccole  in  tondi. 


1 T)  Rugnc  pernicone , e Damafcene  monde , feruite  con  zuccaro  fo- 
JL  pra , con  nieue  fotto . p.  1 

i Meloni  tagliati  in  fette , con  nieue  fotto . p.  1 

I Vn  Profutto  di  montagna  cotto  in  vino,  feruito  con  gelo  di  chiara 
d’voua , e zuccaro  fopra,  con  bifeotti  di  Sauoia,e  Pera  Sciroppa- 
te attorno.  ‘ p.i 

4 Vna  Torta  con  Capi  di  latte,  & voua  , con  zuccaro, e cannella^» 
dentro , feruita  fredda , congelo  di  zuccaro  fopra . p.  t 

jr  Due  Capponi  falpimentati , feruiti  con  fiori  di  boraggine  fopra, 
con  Pera  fei  candiceicon  dodici  rotcllette  di  Pcrficata  di  Ferra- 
ra attorno . p.  1 

6 Vn  Particelo  di  vna  Pollancha  d’india  in  forma  di  Aquila , feruito 

con  verdura  attorno . - • p.i 

7 Vna  Guglia  di  gelo,  con  vno  fpczzato  d’vo  Cappone  attorno, 

coperto  di  ftringhette  di  detto  gelo  di  più  colori . p.  t 

8 Biàco  mangiare  co  polpa  di  Capponi  dentro, in  forma  di  Aquilane 
galata  di  detto  in  forme  di  grappi  d’vua,&  altri  diuerfiirutti  attorno.p.z 

Primo  fcruitio  di  Cucina . 


Piccioni  fei  cotti  con  agre  fa  , & alligati  in  zona  in  mine/Ira. 


I 


VNa  Torta  con  heibc  dentro  alla  Ger.oucfc  > feruita  con  zuc- 
caro fopra_ . p.  1 

Sci 
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i Sci  Pollaftri  (lati  in  Addobbo , partiti  per  mcti  e fritti  , feruiti  con 
zuccaro  ,e  parte  di  detto  Addobbo  fopra  .regalati  di  dodici  Toma- 
felle  di  fegato  di  Vitella , e di  Capretto , con  loro  ingredienti  dentro  > 
attorno  , con  parte , e limoni  tagliati  in  fette . p.  t 

3 Vn  Polpettone  aU’Ing’efc , in  torma  di  rofa , fiorito  di  pignuoli , e 
Cocuzzata  di  Genoua  a lardelli, con  palle,  e limoni  tagliati  attorno,  p.i 

4 Due  Capponi  alerti,  coperti  con  Pertiche  fccche  cotte  in  buon., 

brodo  di  carne  graffa,  ferui te  con  formaggio  grattato, zuccaro,  e 
cannella  fopra_».  . p.i 

j Zampe  fei  di  Vitella  dinanzi,  cotte  alerte  > feruite  con  vn  tnarina- 

- to  di  falfa  reale , con  grani  di  agrefta  dentro  fopra , con  parte , c li- 
moni tagliati  attorno.  p.»- 

6 Vn  Paparo  ripieno  con  diuerfi  Vccelletti , & altri  ingredienti,  e 

fotteftato,  con diuerfi frutti  dentro, feruito con  detti  frutti  fopra, 
con  parte, & agrefta  in  grappctti  feiroppata  attorno.  p.l 

7 Vnofpczzato  di  tré  Conigli  doppo  cotti  arofto  » e polli  in  vafo, 
con  falfa  di  agrefta , e pignuoli , con  grani  di  detta  agrefta  bolliti  in_ 
detta  falfa  dentro , feruiti  con  detta  ialfa  fopra , con  parte , & limo- 

• ni  ragliati  attorno . p.  t 

g Vn  Palliccio  di  Vitella  in  bocconi,  con  diuerfi  Vccellctti , e fega- 
tetti  di  Polli  dentro , con  barbaglia  di  Porco , c fpetie , feruito  con 
zuccaro  fopra.  p.t 

Secondo  fcruitio  di  Cucina. 

V n infilata  in  Piatte  reale. 


i TTNa  Crollata  di  prugne , con  zuccaro , e cannella  dentro , ferui- 
V ta  con  zuccaro  fopra . p.  t 

. a Beccafichi  arofto  inuolti  in  foglie  di  vite,  trentafei, regalati  cor  pa- 
lle sfogliate , melangole , e limoni  tagliati  attorno  . p.i  . 

3 Pafticcetci  alia  Gcnoucfe  Tedici , con  confcrua  di  Pertiche , e midol- 

la di  Vaccina , & fpetie  dolce  dentro , feruiti  con  vn  lauoro  di  parta , 
con fulignata  fopra.  p.r  ’ 

4 Quaglie  dodici  arofto, con  palle,  melangole,  e limoni  taglia- 
ti attorno.  p.t 

5 Due  quarti  dietro  di  Capretto  lardati  arofto,  feruiti  con  parte  sfo- 
gliate , melangole , e limoni  tagliati  attorno . p.1 

6 Vn  Palliccio  all'inglefe,  con  Piccadiglio  di  Vitella,  midolla  di  Vac- 
cina, diuerfi  Vccelletti,Carcioffi  teneri , con  feorza  di  Cedro  den- 
tro , con  profuteo  in  fette , & fpetie  a baftar.za,  con  agrefta  in  grani, 

& altri  regali , feruito  con  gelo  di  zuccaro , e chiara  d’voua  fopra.  p.  t 

7 Fagianot  ti  fei  affaggianati , feruiti  con  falfa  in  Tei  vafetti  di  parta  , 
in  forma  di  rofe , con  agrefta  in  grani  cotea  in  detta  falfa  dentro , con 

li- 
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limoni  tagliati  attorno.  p.l 

t Sei  Coniglietti  detti  Gafappos  in  lfpagna,  lardati  minati  arofto, 
feruiti  con  (alla  reale , e prugne  di  Marfìlia,  corte  in  detta  falfa  fopra, 
con  Tei  vafetti  di  patta  in  forma  ouata  come  li  Patticcetti , con  gtio  di 
prugne  dentro,  con  Infognata  fopra  attorno , con  limoni  tagliati  • ;p.l 

Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  fJuiette  . 

I T r Na  Crollata  di  Pcrttche , con  zuccaro,  e cannella  dentro, ferui- 


V ta  con  zuccaro  fopra . - p.i  i 

a Formaggio  di  Lodi.  p.l 

3 Pera  brutte  buone  . p.  i 

4 Neue  di  latte,  con  Cialdoncìni  à Scartocci.  ' p.i 

5 Prugne  Pernicene,  e Verdacchie,  con  nicue  fopra.  p.l 

6 Pcrttche  tagliate  in  vino  . p.i 

7 Vliue  delle  montagne  di  Lucca.  p.l 

8 Finocchio  in  rappe  frefeo.  p.l 

9 Mofcatcllo  , & Luiatica  con  Nicue  fopra . p.  x 

10  Cotognata  in  fei  Barattoli  di  vetro.  p.i 


Data  l’acqua  alle  mani  , e mutata  la  Touag!ia,e  pofte  le  Confettioni 
in  Tauola  in  dodici  tazze  d’Argento , e diuerfi  Canditi  ,in  due  piatti  rea- 
li, e fei  faluiette , con  Coltello , e Cucchiaro  in  fei  tondi , e doppo  fcruite 
le  Confettioni  , fei  tteccadenci  in  mazzi  di  fiori , sù  vna  fotcocoppa-, 
d’Argento  indorata . 

Lifta  quinta  da  graffo  . Cap.  L X 1 1. 

Pranfo  alli  2 6.  ài  Ago  Ho  1 6x  t .in  Roma  a vn  piatto, con  vn  fcruitio  di  Cucina 
& vno  di  Credenza) frutto  m piatti  reali. 

Primo  fcruitio  di  Cucina  , e di  Credenza . 

Mille  fanti  in  mincflra . 

I T?  lorica  regalata  con  Giuncatellc  fei  atrorno  ,feruita  con  zucca- 
JL1  ro  fopra». . p.  i 

a Prugne  Damafcene  monde , fcruite  con  zuccaro  fopra . p.  i 

3 Meloni  tagliati  in  fette , con  nicue  fotto . p.  c 

4 Vna  Mortadella  cotta  in  vino,partita  in  mezzo , regalata  di  falfic* 

ciotti  di  Lucca  in  fette  attorno . ' p.  i 

j Animelle,  c fegato  di  Vitella  Mongana  , fritti , regalati  di  venti- 
quattro Beccaficbi  arofto  attorno , con  patte  fritte  , melangole , c 
limoni  tagliati.  p.i 

Due 
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f Due  Capponi alefli coperti  con  (lunghette  di  Genoua.con  fette 
di  formaggio,  e profutto  dentro,  cotte  in  buon  brodo  graffo  >fcrui- 
te  con  formaggio  grattato  , e cannella  fopra . p.  i 

6 Petto  di  Vitella  Camparcccia  akffo  libre  otto  , ttruito  con  ver- 
dura fopra-..  p.l 

Sapore  di  vifciolc , & Agliata  in  tondi  dodici. 

7 Vn  Fatticcio  all ’inglcfe con diuerfi  vcctlletci  dentro, con  Piccadi- 

glio  di  Vitella  . c midolla  di  Vaccina , & altri  regali , de  ingredienti , 
leruito  con  zuccaro  fopra.  pi 

8 Vna  Porchetta  domeflica  di  latte  ripiena  con  li  funi  interiori,  e 

Beccafithi , di  altri  ingredienti  , aroiìita  allo  fpedo,  feruita  calda  con 
paffe , melangole , e limoni  tagliati  attorno . p.  i 

9 Vna  Pollancha  d’india  lardata  minuta  arofto,feruita  con  falfa  rea- 

le fopra,  regalata  con  dodici  Caftraghe  in  patta  di  sfoglio  attorno , 
con  limoni  cagliati . p.  i 

Primo , & vltimo  feruitio  di  Credenza . 

1 Na  Croftatu  di  Pera  Franzefe,  con  zuccaro,  e cannella  dentro» 


V feruita  con  zuccaro  fopra.  p.l 

2 Formaggietti  di  Romagna  quattro  partiti.  p.l 

3 Pcrarufpide,  e bugiarde,  con  verdura  fotto.  p.l 

4 Vliued’Afcoli . p.  i 

j Mandole  monde  con  verdura  fotto  . p.l 

6 Finocchio  fretto  in  rappe  . p.i 

7 Perfidie  monde  in  vino  . p.l 

8 Mottacello  > di  Vua  diuerfi  . p.  ( 


9 Pcrfiche  incartate , e cotte  lotto  le  bragie  , fcruitc  con  zucca- 
ro fopra_. . p.  t 

10  Pera  feiroppate , feruice  con  zuccaro  (opra . p., 

Data  l’acqua  alle  mani , con  fci  ttcccadcnti  in  fc;  fette  di  limoni  fopra_> 

a fu  fJuictte  in  tondi . 

Lifta  fcfla  da  magro.  Cap.  LXIII. 

Pranfo  alli  1 9.  di  Ago  fi d 1624.  ad  vn  piatto  , fruito  in  Roma  in  piatti  reali  , 
con  venti  viuanac  di  Lucia.. , e vinti  Ut  Lredtn'za. 

Primo  feruitio  di  Credenza  . 

Alici , e 'Tarantella  in  tondi  fti . 

1 lurcatelle  dodici  » fcruite  con  zuccaro  fopra. 

1 Vj  Pulii lirugiotu  ventiquattro , con mtue  l'opra. 

C c c 
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| Prugne  Pernicone  monde , feruice  con  zuccarofopra . p.« 

4 Meloni  tagliati  in  fette,  con  nieue  fiotto.  p.i 

5 Vn  Marzolino  Ji  Piorenza  fpaccato . p.  i 

6 Taranteilo  cotto  in  vino  .con  zuccaro  dentro,  infette,  con  ogKo,  . 

& aceto fopra,  regalato  con  Bottarga  tag1iataminuta,efcttcdi  li 
moni  attorno . p.  i 

7 Sei  Orate  grotte  marinate  con  falfa  reale,  con  pignuoli.e  zibibo 
fopra,  con  fci  Pera  feiroppate  con  fulignata  fopra  attorno,  con— 

i limoni  tagliati.  • p.i 

8 Vn  Patticelo  di  vna  Migli accina, cioè  di  vn  Celalo  grotto , con  fuo 

condimento , feruito  con  verdura  attorno . p.  i 

9 Vn  Dentale  cocco  in  vino  bianco , e Pavimentato , coperto  con- 

ttringhette  di  gelo  di  pii!  colori , regalato  di  detto  gelo  attorno.  p.  i 

10  Bianco  mangiare  con  polpa  di  Pefcio  dentro , in  forma  di  Ma- 
ccheroni, e Pignoccati .'  >fl  p.t 

Primo  fcruitio  di  Cucina . 


JRifo  catto  in  latte  , & alligato  in  voua , in  mineflra,  con  butiro  dentro  ,/erui- 
■ . to  con  zuccata , e cannella  /opra .. 

1 T 7Na  Torta  con  Tarantello  dittalato,e  corto  in  vino,con  zuccaro  *> 

V dentro , in  fette.con  Prouature  Prefiche, & agrefta  fenz’oflt,con 
zuccaro , e cannella  a baftanza , feruita  con  zuccaro  fopra . p.  t 

a Voua  Prefiche  da  beuere  dodici,  in  falutetta.  p.i 

3 Vn  Rombo  alcflo,  coperto  con  vna  lenticchiata  cotra  con  Taran- 

telle, « Truotte  sfumate  dentro, con  oglio,  pepe , e detto  Taran- 
tello in  fette  fopra  ,con  dette  Truotte  attorno,  con  niclargole.e 
limoni  tagliati.  - p.i 

4 Due  Porcellctte,cioè  Storioncclli  aleflì , con  ogHo , pepe , & agrc- 

flafoprà  , con  verdura  di  herbette  , o fiori . p-i  * 

Sapore  bianco  con  mandole  ambrogine  in  tondi  fei. 

J Tartarughe  fri  di  terra  in  Pottaggio  nella  loro  lcorza,  feruitc  cal  - 

de  , con  limoni  tagliati  ,epaftefrirce  attorno.  p.l 

6 Voua  Prefiche  fperjute  , feruitc  con  fette  di  pane  bifeortate  fotto, 

con  latte  bollito  con  butiro  fopra , con  zuccaro,  e cannella , regala- 
tedi  voua  ripiene  attorno , con  zuccarofopra.  p.l 

7 Vno  Se  orfano  in  Pottaggio  diluire  dieci,  con  diuerfi  frutti  den- 

tro, & alligato  oon  latte  di  pignuoli,  & voua,  fcTuito  con  cannella-* 
fopra,  con  patte  , & limoni  tagliati  attorno.  p.* 

3 Triglie  dodici  di  mezza  librai'vna  arofto , feruitc  con  falfa  reale- 

cotta  con  grani  di  agrefta  dentro,  con  pignuoli  fopra,  con  limoni  ta- 
gliati , e palle  attorno . p.» 

9 .Mugolicele,  cioè  Ccfaletti  fritti , fcruiti  con  vna  agreftata  fopra , 

cioè 
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cioè  con  agliata»  (temperata  con  agrcfta  » con  cannella  (opra . p.  1 
10  Vn  ♦* alliccio  di  Spigole  in  bocconi, cioè  in  pezzi , con  Tarantello  » 

• e pediconi  di  Carciofi , e Tartuffoli  dentro  , con  fpetie , pignuoli , e 
pa  Aerina , & altri  regali , (erutto  caldo  eoo  zuccaro  Copra . p.  1 


Secondo  feruitio  di  Cucina . 

V n' Infilata  grande , t due  piccole  . 

1 TfNa  Crollata  di  Progne,  con  zuccaro,  e cannella  dentro,  (èrui- 
V ta  con  zuccaro  fopra . p.  t 

a Calamaretti  (ritti  libre  dne , regalati  di  Gambarclli  di  mare  frìtti 
attorno , con  patte, melangole , e limoni  tagliati . p.  1 

3 Arzillctte  fritte , feruite  con  agliata  in  fei  vafetti  di  patta  ouati  at- 
torno , con  melangole  , e limoni  tagliati . p.i 

4 Pagnotte  Papaline  fei  ripiene , con  Piccadiglio  d ‘Ombrina , codet- 

te di  Gambari , Taramelo  diffalato , pignuoli , e pafferina , con  Tar- 
tuttoli , & Ottraghe  dentro , con  fpetie  a baftanza , e feorza  di  Cedro 
candita,  & fotrettate  con  butiro,  feruite  con  gelo  di  chiara  d'voua  , e 
zuccaro  fopra-, . p.  r 

f Linguatte,cioè  sfoglie  fei  fritte,  regalate  con  patte  sfogliate , me- 
langolc , e limoni  tagliati  attorno . p.  t 

6 Vna  frittata  grande  di  dodici  voua , con  Mofcatello  fenza  vinac- 
ciuoli dentro , feruita  con  zuccaro , e cannella  fopra  . p.  1 

7 Triglie  dodici  fritte , regalate  di  Lattcrim  frìtti  attorno , con  pa- 
tte , melangole , & limoni  tagliati . p.i 

i VnPafticcio sfogliato, con Piccadiglio  di  Ombrina , pignuoli , e 
pafferina , Tartuffoli , e prugnuoli,  feorza  di  Cedro  candita,  con  Ta- 
ranrello diflalato  infette  , codette  di  Gambari  dentro,  con  agrefta_* 
ingrani,  &:  altri  regali , feruito  con  zuccaro,  & acqua  rofa  (opra.  p.i 

9 VnoStorionccllo  di  libre  dodici  arotto  in  forno , lardato  con  Ta- 
.rantello  graffo,  e fiorito  con  feorza  di  Cedro  a lardelli , feruito  con_. 

falfa  reale, c Capparini  di  Gcnoua  fopra, con  patte, e limoni  ta- 
gliati attorno.  p,( 

10  Maccarelli  dodici  fritti,  regalati  di  dodi  ci  Granci  teneri  fritti  at- 
torno , con  patte , melangole , & limoni  tagliati . p.  1 

Secondo  feruitio  di  Credenza. 


Si  muteranno  le  faluiette. 

1 Na  Crollata  di  Perfidie,  con  zuccaro,  c cannella  dentro,  fcrui- 
V ta  con  zuccaro  (opra.  pft 

1 Due  Alogufte  nette  di  feorza  doppo  cotte,  feruite  con  oglio,pc- 
pe , & aceto  fopra . p.i 

Ccc  1 ' Tar- 
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3 Tartuffoli  atrarr uffolati , con  melangolo  tagliate  attorno . p.  t 

4 Oftragiie  cinquanta  in  diciatto  l'corze  con  loro  Condimento  » con 

melangolo  tagliate  attorno . p!  t 

5 Formaggio  di  Creta  partito  per  inetà.  ■ , p.t 

6 Pera  Bergamotte , e brutte  buone . p.  i 

7 Vliuedi  Romagna.»,  p.t 

8 Mandole  fref  he  monde . con  zuccaro  fopra  . p.  i 

9 Perfìdie  monde  in  vino,  con  mene  Tocco.  p.i 

10  Finocchio  frefeo . . k ■ *.  p.t 

11  Vua diuerTa , e Mofcatello  . . p. i 

u Pera , e prugne  Tciroppate . • . ■ ; . ' p.  i 

t j Cotognata  in  Tei  barattoli . p.  t 


Data  l’acqua  alle  mani,  e murate  le  faluietre,e  touaglia  , c polle  lo 
CouTcttioni m I auola  indodui  piatti  d’ Argento, con  Taluiette  bianche-» 
Torto, c canditi  diucrfì,indue  bacili, cCei  itcccadentiia  mazzi  di  fiori, 
fopra  a Tei  tondijcon  (àluiette  fotto. 

\ . . . * 

Liftc  dell’Autunno.  Cap.  L X I V. 

i ‘ 

L’  Autunno  è freddo , e fecco , & c gcneratiuo  di  humor  malinconico* 
& è contrario  nelle  Tue  qualità  alla  Primauera  , perche  genera  moire 
internucà  , c perciò  /Autunno  fard  ptù  catti  ua  ftagione  che  dì  alerò  tem- 
po; fi  che  m tal  llagione  fi  vferanno  cibi  buoni , e corroborarmi , per  ri- 
fpctto  del  ealore  naturale  debilitato  ncjla  fidate  pallata,  doue  che  TÀurun- 
nomcomincu  allivcnciduc  di  Settembre  ,c  dura  per  fino  alli  ventiduo 
di  Oiccmbro . 

Lifta  prima  del  Mefc  di  Settembre  da  graffo . 

Cap.  L X V. 

Prtnfo  al  primo  di  Settembre  i 6 1 $ . in  Roma  a vn  piatto , [erutto  in  piatti  rea- 
it , e mezzani , con  fediti  vtuande  dt  Luana , e J editi  di  Credenza . 

ì ■ 

Primo  fcruitio  di  Creden?a  . 

t 

1 T)  Icrnta  pafTata  per  )a  feringa , con  butiro , zuccaro , & acqua  ro- 
i V fa  dentro,  con  vn  Liòncino  di  palladi  butiro  in  mezzo , regala- 
ta di  detto  butiro  {.affato  per  detta  feringa  attorno, con  zucca- 
ro fopra_..  p.i 

1 Fichi  Brugiotri  ,61  altri  Settembrini.  ..  p.* 

3 Meloni  di  Sucri,  cioè  fdatte  tagliate  in  fette . p.a 

4 Vn  profuteo  di  montagna  cotto  in  vino,  feruico  con  fiori  di  borag- 
ginc  fopra , regalato  con  falficcioai  di  Fiorenza  tagliati  iu  lette  ac- 
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' terno,  con  limoni  tagliati.  „ p.i 

jr  V.i  Forticcio  di  Cofeiotro  di  Caprio , in  forma  di  Lione  a giacere , 
fcruito  con  verdura  arrorno . p.  I 

6 Due  Pollan  he  d’indij  arofto  , paffete  per  falla , & lardate  con  Co- 
di.'zaca  di  Genoua  candita , regalate  di  Gugliecce  di  gdo  di  più  colo- 
ri attorno  , con  lei  lauori  di  parta  di  Marzapane  in  forine  di  role  . p i 

7 Bianco  mangiare  in  forma  di  Cagnuolo  a giacere, regalato  di  det- 
to , in  forma  di  Pignoccati , e Mafchcroni . p.  t 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

. Rubi  fi  e di  Polli,  con  agrejla  dentro , & alligate  in  voua  in  minefìra . 

r TTNa  Torta  alla  Bolognefe  , con  formaggio  tornino,  e Ricotta., 
y dentro , con  herbe,  zuccaro,  e cannella,  feruita  con  zucca- 
ro  fopra..  . p.i 

x Brccafichi  di  Candia  fritti , regalati  di  Zinna  di  Vaccina  indorata , 
c fritta  attorno  ,<on  zuccaro  fopra  > con  parte , Se  limoni  tagliati . p.  i 

3 Trippe  di  Vitella  alla  Milane  fe . p.i 

4 Due  Capponi  alerti, con  profutto  in  fette  dentro , feruiticon  fuppa 

di  bifeorti  di  pane  di  Spagna  forco,  con  detto  profutto  attorno, e 
cannella  fopra_, . p.i 

5 Petto  di  Caftrato  alcffo  libre  otto , fpruito  con  Pretifcmolo , e 

fiori  fopra.».  p.i 

Moft.ird3  amabile , Se  agliata  in  rondi  dodici . 

6 Forchetti  ricci  fei  ripieni , con  loro  interiori,  Se  altri  ingredienti,  e 

foctefferi  con  diuerfì  frutti  dentro,  feruiti  con  detti  frutti  /opra,  con 
parte , e limoni  tagliati  attorno  . p.  I 

7 Piccioni  fei  di  Ghianda  ftufati , con  prugne,  e vifciolc  fccche.  Si  al- 

tri frutti  dentro , con  barbaglia  di  Porco  falata  in  fette,  Se  fpetie  aba- 
ftanza , feruiti  con  detti  regali  fopra , con  parte  di  getto,  fritte  attor- 
no con  limoni  ragliati . , -»  p.« 

$ Vn  Particelo  di  Capretto  in  bocconi , con  diuerfì  vccelletti , e ri- 
chcftedi  Polli  dentro,  con  pignuoli , e paflerina , profutto  in  fette». 

Se  fpetie  a baftanza  dcruico  caldo  > con  Tuo  brodetto  dentro,  e zuc- 
caro fopra^ . p.  i 

Secondo  feruitio  di  Cucina. 

Vi*  infoi  ita  grande  con  dìufp  herbe,  in  diuerfì  compartimenti,  con 
fìatuette  dentro . 

l TrNi  Crortara  di  Mei  i Appiolone  , con  zuccaro , e cannella  den- 
V ero,  (Se  voua  sb«ucuce  nelli  sfogli  di  forco  » (critica  con  zuc- 
caro fopraj.  p.t 
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X Bragiuole  di  vitella  dodici  lardate  arofto  fu  la  graticola , fcruite 
co  fatta  reale,có  grani  di  agrefta  fopra, regalate  di  diciotto  Beccafichi 
arofto  a torno, có  palle  sfogliate,  melangole,e  limoni  tagliati  atorno,  p.l 
| Quaglie  dodici  attorratc  arofto, con  pafte ,melangolc,c  ltmo- 
oi  tagliati  attorno.  p.t 

4 Pafticcetti  fedici  alla  Genouefe  , con  conferua  di  prugne , e midol- 
la di  Vaccina  dentro,  con  cannella,  ferititi  con  tallonata  (opra . p.l 
j Porchetei  d'india  otto  ripieni  arofto,  farti  reftare  in  piedi  nel  piat- 
to, fcruiti  con  falla  di  agrefta;  con  grani  di  detta  dentro  fopra , con., 
palle,  & limoni  tagliati  attorno.  p.l 

6 Vn  Pallicelo  sfogliato  con  Piccadiglio  di  Vitella , graffo  di  detra_, 

midolla  di  Vaccina,  feorza  di  Cedro  candita,  profutto  in  fette  foretti 
dentro  > con  tcfticoletti , e erette  di  Polli , e diciotto  vccelletti , con 
pignuoli,epaffcrina,e fpetie  a baftanza dentro, feruito con zucca- 
ro , & acqua  rofa  fopra . p.  t 

7 Vna  Pollanca  d’india  arofto,  lardata  minuta,  feruica  con  falfa  rea- 
le, e hmóccili  tagliati  minuti  fopra, có  pafte,e  limoni  tagliati  artorno.p.  t 

3 Vn  Cofciotto  di  Caftrato,bcn  battuto,  con  Spigoletti  d’agli, e ros- 
marino dentro,  arofto,  feruito  caldo,  con  patte  sfogliate , mclan- 
gole , e limoni  tagliati  attorno.  p.t 

Secondo  feruitio  dì  Credenza . 

i T 7 Na  Crollata  di  Pera  con  zuccaro,c cannella  dentro , feruita 


V conzuccaro  fopra_, . p.l 

x Form  iggictti  di  Romagna.  p.t 

j Pera  Bergamotte,  e Fianzefe.  p.t 

4 Cardi , e Seilari  bianchi.  * p.t 

f Mandole,  c notte  monde  in  vino.  p.i 

6 Vliuc  di  Romagna,  p.t 

7 Perfidie  Lucchefe  intiere , con  verdura  fotto . p.  c 

8 Finocchio  frefeo  con  gambi.  p.t 

9 Vua  diuerfa-j . p.t 

10  Pera  Sciroppare , con  Anici  confetti  fopra . p.  c 


Data  l'acqua  alle  mani , e mutate  le  faluiette  , e touaglia  , e polle  le* 
Confertioniin  tauola  in  fei piatti , con  faluiette  fotto, c canditi  diuerfi» 
in  due  piatti  reali , e fei  fteccadenti , in  fei  fette  di  limoni  l'opra  vna  Sotto- 
coppa d’ Argento  indorata . 

Lifta  feconda  da  graffo . Cap.  L X V I* 

Pranfo  olii  (>•  di  Settembre  i6if.  in  Madrid  a due  piatti  rinforzati  > fornito  in 
ptatu  reali , tonfediet  vtuandt  di  Cuttna , e fediti  di  Credenza . 

Pri- 
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i  A/1  Anteo  di  Vacca  parlata  per  la  feringaicon  zuccaro,  & acqua. 
IVA  rofa  dentro,  con  vna  Aquila  di  deccobutiro  in  cima  per  put- 
to, (fruito  con  2uccarofopra.  p.x 

1 Fichi  diuerrt,  ottanta  , con  verdura  fotro . p.i 

3 Ceruellas Amafeenas,)- Pemicones  cento.  p.x 

4 Meloni  cagliati  ;n  (ette  , Tei . p.j 

5 Due  profutei  corti  in  vino  .remiti  con  Anici  Confettile  fiori  fo 

pra , con  fette  di  fai  Ciccioni  attorno  , e limoni  tagliati . p.  2 

6 Due  Partirci  di  Vitella  di  libre  fei  netta  dall*  odo  per  Pafticcio, 

con  Cuoi  ingredienti  in  forma  di  Leonia  giacere , fcruitt  con  vcr- 
dura  attorno  . p.x 

7 Capponi  quattro  falpimentati.coperti  con  gelo  in  forma  di  fette-, 
di  profutto,  con  Gugliette  di  detto  gelo  di  più  colori  attorno*  p.x 

8 Bianco  mangiare  con  pe^hiuca  di  Gallina  dentro,  in  forma  di 

Camello  a giacere  con  carica,  regalato  di  detto,  in  forma  di  Aqui- 
lettc  acromo . p.x 

Primo  fcruitio  di  Cucina . 

Orzo  mondo  in  mineflra  alligato  in  voua . 

a Ve  Torte  con  Calaba^a,  e Ricotta,  & voua,  con  formaggio 
LJ  grattato, zuccaro, e cannella  dentro,  fòmite  con  zuccaro  fopra.p.2 

2 Animelle  di  Vitella  para  fei,  con  fegato  di  detta  fritte,  regalato 
con  parte  pallate  per  la  feringa , e fritte  attorno, con  zuccaro  (opra,  p.x 

3 Anatre  fei  alerte  con  profutto  dentro,  coperte  con  Maccarom  di 

Sicilia,  con  formaggio  grattato,  zuccaro,  e cannella  fopra.  p.x 

4 Carnero  nel  petto  libre  fcdicialcrto , feruito  con  heruette,  e fio- 
ri fopro  . p.2 

Mort  arda  amabile,  (Stagliata  in  tondi  ledici . 

5 Due  Polpettoni  alflnglcfc , in  forma  di  rofe  fioriti  con  pignuoii , 
ctorfetti  di  Lamica  candita , con  parte,  e limoni  tagliati  attorno,  p.x 

6 Polpettoni  fedici  di  Vitella  ripieni  .regalati  con  crencafci  Beciafi- 

cbi  atollo  attorno,  con  parte,  mclangole,  e li  moni  tagliati.  p.j 

7 Due  Ganrt.cioc  Oche  ripiene,  con paxari‘Ios.&  altri  regali  dentro» 

e fott.  rtatecon  diuerh  frutti  dentro , feruite  con  detti  frutti  fopn_>, 
con  palle,  melangok  , e limoni  ragliati  attorno,  ' p.x  * 

8 Due  Fatticci  di  Cofciotto  di  Vitella  in  bocconi,  con  vno  fpt  zzato 
di  fei  Piccioni , e profutto  in  fette,  con  fegatetri  di  Polli  dentro , con 
vmidolla  di  Vaccina, e fpecie  a bartaoza,fcr  ulti  caldi có  zuccaro  fopra. p.x 

• Sc- 


Digitized  by  Google 


39*  Pratica, c Scalearia  d’Ant.  Frugoli 

Secondo  feruitio  di  Cucina. 

Due  infoiate  in  fiotti  reali. 

l TT\Ve  Cromate  di  Mclacottones, cioè  di  Perfidie , con  zuccaro,  e 
1 J cannella  dentro  , con  feorza  di  Cedro  candita  in  fette  , feruite 
con  zuccaro  fopra_j . p.» 

a Tortore  arofto  ìnuolte  in  foglie  di rite  Tedici  .regalate  di  fedici 
Vccellctti , innolti  in  palladi  sfoglio  attorno, con  limoni  tagliati,  p.z 
j Gafappos.cioè  Coniglietti  Tedici  arofto , Temiti  con  falfa  reale , c li- 
moncelli  tagliati  minuti  Topra , con  pafte , e limoni  tagliati  attorno,  p.z 
4 Pafticcetci  trentadue  alla  Genoucfc , con  conferua  di  Pera , e feor- 
za di  Cedro  candita , con  midolla  di  Vaccina  dentro  , Temiti  con  due 
. lauori  di  pafta  intagliati  fopra , con  zuccaro . p.z 

f Perniconi  Tedici  arofto , Teruiti  con  falfa  reale , con  agrefta  in  gra- 
ni, cotti  in  detta  falfa  fopra,  con  pafte  sfogliate,  e limoni  taglia- 
ti attorno.  p.z. 

6 Due  Pafticcci  all’inglefe , con  Piccadiglio  di  Vitella , & vno  fpez- 

zato  di  quattro  Piccioni  per  Padiccio,  con  diuerfì  altri  regali  ,&  in- 
gredienti dentro,  Temiti  con  gelo  di  chiara  d'voua  fopra,  con  zuc- 
caro , & acqua  rofa_, . * p.z 

7 Due  Paue  de  India  grorte , arofto  , & lardate  minute , feruite  con 
falfa  reale, con  vliue  fenz'ofli  fopra, có  pafte, e limoni  tagliati  attorno.p.2 

8 Due  pezzi  di  lonza  di  V itella  nel  lombo,  libre  ledici  ai  olio , ferui- 

ca  calda  con  pafte , mclangole  , e limoni  tagliati  attorno . p.z 

Secondo  feruitio  di  Credenza-,. 

Si  n.uteranno  le  f abiette  bianche . 

I T-N  Ve  Croflatc  di  Pera  , con  zuccaro,  e cannella  dentro,  feruito 


JU  con  zuccaro  fopra-, . p.z 

z Due  Formaggi  Pecorini  di  forma  partiti.  p.» 

3 Pera  Bergamotte,  e bugiarde.  p.i‘ 

4 Mandole  monde  frefchc,  feruite  con  zuccaro  fopra.  p.x 

5 A^itunas.cioè  Vliue  di  Valenza.  p.i 

6 Perfidie  monde, e tagliate  in  vino.  p.2 

7 Moscatello,  & altra  Vuadiuerfa.  , p.z 

8 Mela  cotogne  feiroppate,  feruite  con  zuccaro  fopra.  p.i 

9 Due  Confi  ttiere di  piatta  con  diucrli  compartimenti, ripieni  di 

diuerfì  confetti.  p.i' 


Data  lai  qua  aile  mani  con  fteccadenti  fedici  in  fette  di  limosi , in  baci- 
lidouc  fi  laueranno  le  mani . 


Li 
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Lifta  terza  da  graffo . Cap.  LXVII. 

fran/o  alh  8.  Settembri  1 6 1 1 . a vn  patto  in  Roma , /erutto  in  patti  reali,  con 
diciatto  vtuande  di  Cucina , e di  fiotto  di  Credenza . 

Primo fcruitio  di  Credenza-». 

i  fy  Api  di  latte  feruiti  con  zuccaro  fopra , regalati  di  butiro  parta- 
vi to  attorno  » con  zuccaro  fbpra . - p.t 

x Fichi  Brogiotti,  e Settembrini  bianchi.  p.t 

3 Meloni  dtSutri,  tagliati  in  fette.  p.i 

4 Mortadella  di  BoTognacotta  in  vino , Spaccata  in  mezzo , regala- 
ta di  lingue  di  Fosco  fatate  in  fette  attorno . p.  i 

X Vna  Torta  bianca  marzapanata , feruita  con  fiori  attorno . p.i 

6 Due  Capponi  falpimentatr , regalati  con  profutto  sfilato  attorno , 

con  faluietea  bianca  Torto , con  patte  di  zuccaro , e Pera  (ciroppate  , 
con  fulignata  fopra  attorno . p.  i 

7 VnPafticcio  di  Cofciottodi  Cafirato,  in  forma  di  Cappello  da_ 

Cardinale,  feruito  con  verdura  di  fiori  attorno . p. i 

8 Vnofpczzato  di  due  Capponi , coperti  di  gelo  di  più  colori,  rega- 
lato di  detto  > in  forme  di  Nicchi  attorno.  p.t 

9 Bianco  mangiare  in  forma  di  Gambaro  leone  > regalato  di  detto , 

in  forma  di  grappi  di  Vua  attorno.  p.i 

Primo  fcruitio  di  Cucina . 

Simboli  ila  alligata  in  voua  in  mìnejlra . 

1 TrNa  Torta  alla  Bologncfe  » con  herbe  dentro , feruita  con  zuc- 

\ ' caro  fopra_. . p.i 

2 Diciotto  tomafcllc  di  fegato  di  Vitella , inuolte  in  rete  con  Tuoi  in- 

gredienti , & fotte  fiate  feruite  calde , con  zuccaro  fopra , con  palle., 
reali , melangolo , &i  limoni  tagliati  acromo . ' p.s 

3 Due  Capponi  alerti  coperti  di  fellari  cotti  in  buon  brodo,  con  pro- 

futto dentro, feruiti  con  formaggio  grattatoi  fpetie  fopra, con 
detto  profutto  in  fette.  p.t 

4 Petto  di  Caftrato  alcffo , di  libre  otto , feruito  con  verdura  di  hcr- 

bette  buone  fopra , con  fiori  di  Boraggine.  p.l 

Sapore  di  Mela  appiè  , e falfa  verde  in  tondi  dodici. 

j Palombelle  falcata  he  otto  finiate , con  diuerfi  irutti , & agre fia_» 
in  grani,  con  barbaglia  di  Porco  falata  in  fette  dentro , feruite  ccil. 
detti  regali  fopra,  con  parte,  e limoni  tagliati  attorno.  p.l 

6 polpettoni  otto  di  Piccadigho  di  Cofciotto  di  Cafirato,con  mi- 
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dolla di  Vaccina  dentro,  & altri  ingredienti,  fioriti  con  Cocuzzata 
di  Gcnoua,  e pignuoli  fopra , con  palle  , & limoni  tagliati  attorno,  p.i 

7 Due  Anatre  grolle ripiene  con  Beccafichi,  Scaltri  regali  dentro,  e 

e fondiate  con  diuerfi  frutti  in  fette  dentro , regalate  di  agreft a in 
grappetti  feiroppata , e palle  attorno . p.  t 

8 Caprio  nel  lobo  libre  otto  appafticciaco,con  prugne, e vìfciolcfec- 
che.con  fette  di  Mela  cotogne  dentro,e  barbaglia  di  Porco  folata  in 
fette, feruito  con  detti  frutti  fopra,có  parte, e ltmoni  tagliaci  attorno.p.i 

9 Vn  Pafticcio  di  Cofciotto  di  Cafttaco  in  bocconi,  con  diuerfi  vc- 
cclletci , e richefte  di  Polli,  con  profutto  in  fette  dentro,  con  pignuo- 

M , e parterina , & altri  regali , feruito  caldo  coti  zuccaro  fopra.  p.  i 

Secondo  fcruitio  di  Cucina  . 

V ninfalata  in  Piatto  reai ir  volendola  ftruire . 

1 X rNa  Crollata  di  prugne  fenz’olfi,  con  zuccaro,  e cannella  den- 

V tro.feruita  con  zuccaro  fopra.  p.l 

2 Tcfticoli di Cartrato  fei,  lardati  arofto,  regalati  di  trenta Becca- 

" fichi  arorto  attorno, con  palle  sfogliate,melangole,e  limoni  cagliati.p.  i 

3 Tortore  dodici  arofto , & accorcorate .fcruite  con  parte , melan- 
golo, e limoni  tagliati  attorno.  p.i  , 

4 Pagnotte  Papaline  fei  ripiene,  con  Piccadiglio  di  Cartrato,  e di- 

uerfi altri  regali, & ingredienti, fcruite  calde  con  gelo  di  chiara., 
d’voua  fopra , con  zuccaro . p-  * 

$ Piccioni  fei  di  cafa  arofto , regalati  con  parte , melangole , e limo- 
ni tagliati  attorno . ' p.l 

fi  Due  quarti  dietro  di  Capretto  lardati  arofto,  feruiti  con  pafte,me- 
langole , e limoni  tagliati  attorno . p.l 

7 Vn  Pafticcio  all’inglefc  con  Piccadiglio  di  Cofciotto  di  Caftrato  » 
con  diuerfi  vccclletti,&  fegacetti  di  Polli  dentro,  con  midolla  di  Vac- 
cina, profutto  in  fette  , pignuoli » e parterina,  con  Tartuffcli,  & Ipe- 
tie  a baftanza , feruito  con  gelo  di  chiara  d’voua , e zuccaro  fopra . p.l 

8 Vn  Cofciotto  di  Caprio  per  fino  al  lombo , lardato  minuto  arofto , 

feruito  con  falfa  reale , e zibibo  bollito  in  detta  falfa  fopra  , con  pa- 
fte,  e limoni  tagliati  attorno.  p.i 

9 Vn  Gallo  d’india  lardato  minuto  arofto , feruito  con  falfa  reale , e 
limoncclli  tagliati  minuti  fopra,  con  parte,  e limoni  tagliati  attorno.p.l 

Secondo  fcruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faluiette . 

I T^Ni  Crollata  di  Perfidie , con  zuccaro , c cannella  dentro , fer- 
y «ita  con  zuccaro  fopra . • p .1 
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2 Formaggio  di  Parma  libre  otto . p.  t 

3 Pera  rufpide,e  Fraozefe.  p.i 

4 Cardi  bianchi,  con  Tale , c pepe  in  tondi . p.  i 

5 Vliucdi  Tiuoli.  p.  1 

6 Noce  frefche  monde  in  vino  roffo . p.  i 

7 Prugne  Pcrniconc  » trenta . p.  i 

8 Perfidie  Lucchefe  intiere , diciotto . p.  i 

9 Vua bianca, e negra.  p.t 

10  Perfidie  feiroppate , con  Anici  confetti  fopra.  p.i 


Data  l’acqua  alle  mani , c mutate  faluiette , e touaglia  • e porte  le  Con- 

fertioni  in  Tauolain  dodici  piatti, con  faluiette  (otto,  e canditi  diuerfi  in_ 

due  piatti  reali, e rteccadcnti  fci.in  mazzetti  di  fiori  fopra  vna  fottocoppa  . 

Lifta  quarta  da  graflo . Cap.  L X V 1 1 1. 

Cena  atti  J.  di  Settembre  1623.  in  Roma  ad  vn  piatta  rinforzato  , con  due  for- 
niti/ di  Cucina , & vno  di  Credenza  , /erutta  in  piatte  reali , condo- 
ttiti viu  aride  di  Cucina , t noue  di  Credenza . 

Primo  fcruitio  di  Cucina  ,c di  Credenza. 

Otto  infoiate  in  tondi . 

1 Ti  K Eloni  tagliati  in  fette . p.r 

» IVA  Prugne Damafcene monde, con zuccaro fopra.  p.i 

3 VnaTorta  di  latte  forte  appretto, con  herba, e Prouature  grattate 

dentfb.con  fpctie , & voua  battute  netti  primi  sfogli , condita  con 
butiro , feruita  con  auccaro  dentro , e fopra . p.  t 

4 Beccafkhi  quarantotto  arorto,  regalati  con  parte, melangoli  e li- 
moni tagliati  attorno.  p.i .. 

5 Zampecte  otto  dinanzi  di  Vitella, feruite  con  fuo  marinato  fopra , 

doppo  cotte  alerte , regalate  di  profutto  cotto  io  latte  in  fette  fedici 
attorno , con  limoni  tagliati . . p.r 

6 Due  Capponi  alerti  coperti  con  Cardi  cotti.con  profutto  dentro , 

fcruiti  con  formaggio  grattato,  e fpctie  fopra.  p.j. 

Sapore  di  vifciole  in  rondi  otto . 

7 Vna  tefta  di  Vitella  ripiena,  con  Animelle  di  detta,  e diuerfi  Vc- 

celletti  , & altri  regali  dentro , e forteftata  con  diuerfi  frutti  in  fet- 
te dentro,  feruita  con  detti  frutti  fopra,  con  parte,  e limoni  taglia- 
ti attorno.  p.t 

8 Vn  Particcio  di  otto  Polpettoni  ripieni , con  loro  regali , & ingre- 

dienti, con  pignuoli,e  parterina,  & altri  regali, feruito con  zac- 

caroiopra~i.  . p.t 

Ddd  x Se- 
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Secondo  feruitio  di  Cucina . 

Vn  Infilata  in  piatto  reale . 

i rrNi  Croftata  di  Fera  Bergamotte,  eoa  zuccaro,  e cannella  den- 
V tro , Cernita  con  zuccaro  Copra . p.t 

i Animelle  di  Vitella  para  quattro  arofto , regalate  di  Cedici  Caftra- 
ghe  arofto  attorno,  con  patte  sfogliate,  melangole,  c limo  ni  taglia- 
ti  attorno.  'p.t 

3 Pollanchette  d’india  otto  affaggianate , fcruite  con  CalCa  reale,® 

Capperi  di  Genoua  Copra , con  patte  sfogliate  , e limoni  tagliati 
attorno.  \ *»•* 

4 Vn  Fatticcio  aH’inglefe,  con  Piccad:glio  di  Vitella  Mongana , mi- 
dolla di  Vaccina,  e gratto  di  detta , con  profutto  infette  ,c  dmerfi 
Vccelletti  dentro , con  feorza  di  Cedro  candita , e fpctic  a baftanza , 

& altri  regali , feruitocon  zuccaro  Copra . ,p*t 

5 Starnotti  otto  aro.to , Cerniti  con  Calla  reale  , congrani  di  agrefta 

cotti  in  detta  (alfa  Copra,  con  limoui  tagliati  attorno.  ' p.t  . 

6 Due  Fagiani  attj£gianati,CcruiticonialCarealeibpra,  conpaftc, 

ài  limoni  tagliati  attorno . p.  t 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  filatene  a beneplacito  . 

I T7Ni  Croftata  di  Mela  cotogne , con  zuccaro , e cannella  den- 


V tro,  Ceru  ita  con  zuccaro  Copra.  - * p.t 

* x Vn  Marzolino  di  Fiorenza  Cpaccatoin  mezzo.  . - p.i 

j Fera  Bergamotte , e MoCcatellone . p.t 

4 Mandole  monde , Ceruitecon  zuccaro  Copra  - j».  r 

! Perfidie  monde  infette,  Ceruitecon  vino.  p.t 

6 Fi  nocchio  frefeo  con  gambo  tenero,  p.  t 

7 MoCcatcllo,  & altra  Vuadiuerfa.  p.t 

8 Pera  feiroppate, con  fulignata Copra  . p.t 

9 Cotognara  infcatole  otto.  p.i 


Data  l’ac  qua  alle  mani  ,-con  otto  fteccadenti  in  otto  tondi,  con  faluietta 
Cotto,  con  dette  di  liinoui  Copra, con  detti  fteccadenti  dentro,  e d»ti 
▼no  perConuitato. 

Lifta  quinta  da  graffo  . Cap.  LXIX. 


Tronfi  ahi  < 6.  di  Settembre  1 624.  a duj  piatti  in  Madrid , con  quxttorii - 
tt  vmandt  di  Cucina  e quattordici  dt  Credenti,  Jet  mìo  ut 
patti  reali , t . 

. Fri- 
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i TJ  Icotte  pattate  per  Jaferioga,  con  zuccaro  ,&  acqua  rofa  den- 
JlV  tro,  regalata  con  butiro  pallaio  attorno, con  lei  Aquiletee 
per  piatto.  p.a 

a Meloni  rolli , e bianchi , tagliati  in  fette  . p.» 

3 Due  Calami  grotti  di  lombi  ni  Porco,  cotti  in  vino,  partiti  per  me- 


ri , regalati  con  fette  di  falliccioni  attorno . 


p.i 


Dac  Torte  bianche  con  capi  di  latte,  e ricotte  dentro,  feruite  con 
gelo  di  zuccaro  fopr«< . p.i 

| Due  fatticci  di  due  Cofciotti  di  Vcnado , cioè  di  Caprio,  firmiti  < 
con  verdura  attorno . p.i 

> Capponi  quattro  falpimentati , e coperti  con  ttringhette  di  gelo  » 
di  più  colori.  * p.i 

r Mangiare  bianco  con  polpa  di  Galline  dentro , in  forma  di  dut, 
Aquile , regalate  di  detto  in  forme  di  Pignoccati  attorno . p.a 

Primo  fcruitio  di  Cucina-, * 

Farro  alligato  in  voua  in  mmefìra  pajfata  pir  fiottio . 

DVeTorce  alla  Genouefe,con  herbe  , e ricotta  dentro  , con-, 
zuccaro , e cannella , feruite  con  zuccaro  Copra . p.i 

fegatelli  di  f.guo  di  Porco  trentafei , inuolti  in  rete,  tramez- 
zati con  fallicela  fi  u , con  palle  reali,  mongole,  e limoni  tagliati 
attorno.  p.i 

I Capponi  quattro  aletti,con  profutto  dentro, coperti  con  (lunghet- 
te di  Gcnoua , con  formaggio  grattato , e lpetie  Copra,  con  detto 
profutto  in  fetto*  p.i 

Vitella  alefla.n:!  petto  libre  Cedici,  Cernita  con  verdutafopra  . p.i 
Sapore  di  Cotogmin  tondi  dodici . 

Piccioni  cafalini  ledici, ripieni  fenz’oifi,&  Correttati , Temiti  in  piat- 
ti d’ Argento , & alligati  con  latte , & ?oua , feruiti  con  fulignata  di  . 
più  colori  Copra-, . p.a 

Due  Cofciotti  di  CaftratoinXigotte,alla  Spagnuola,  doppo  cot- 
ti aroito,  c fattone  Piccadiglio,  e parte  in  fette  Cottili, c pofto  in  piat- 
to,  con  brodo  graffo , midolla  di  Vacrina . con  fpetie,  e fugo  di  me- 
landole , o agrelU  Copra , Cernito  caldo  eoa  limoni  tagliati  attorno . p.z 
Due  Patticcidi  Vitella  d;  pezza  intiera  di  fci  libre  netta  dall'olio 
per  Patticelo , lardati  con  lardo  > e feorza  (fi  Cedro  candita  a lardelli , 
eoa  Ipcne  a baftanza  dentro  > fcruiti  eoa  z accaro  Copra  . p.z 


Se- 
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Secondo  feruitio  di  Cucina . 


D 


Due  infoiate  in  piatte  reali . 

kVe  Crollate  di  Pera  con  zuccaro  , e cannella  dentro , feruice 
con  zuccaro  fópra . 1 p.x 

Bragiuok  ventiquattro  di  vitella  nel  Cofciorto  lardate  ,&  arofti- 
te  fu  la  graticola , ferirne  con  falfa  reale  fopra,  regalate  conem- 
quauta  Btccafichi  arofto  attorno. con  pafte,  melangolo,  c limo- 
nitagliati. • p.x 

j Tortore  Tedici  atrorrorate  arofto , feruite  con  pafte  sfogliati. , 
melangole  , e limoni  tagliati  atrorno  . p.  x 

4 Pagnotte  Tedici  ripiene  con  Piccadiglio  di  Vitella  Mongana  » & al- 

tri diuerfi  ingredienti,  fcruite  con  gelo  di  chiara  d'voua,  con  zuc- 
caro fopra-,  . p.x 

5 Due  Fatticci  reali  .cioè  sfogliati,  con  Piccadiglio  di  Vitella,  mi- 

dolla di  Vaccina. proTutto  in  fette,  con  Tcorza  di  Cedro  candita-, 
dentro  .con  pignuoli.e  pafTerina,  & fpetie  a baftanza , con  Tedici 
Vccelletti  per  Fatticcio  altri  regali,  Tcruiti  con  zuccaro,  & acqua 
rofa  Topra.  p.x 

6 Due  Capretti  intieri  arofto , lardati , Tcruiti  caldi  con  pafle.melan- 

gole,  e limoni  tagliati  attorno.  _ p.x 

7 Due  Paue  d’india  grofle  lardate  minute  arofto  , Tcruite  con^ 

falfa  reale , & agrefta  in  grani  fopra , con  pafte  , e limoni  taglia-  - 
ti  attorno.  p.x 

I * 

Secondo  feruitic.di  Credenza . 

Si  muteranno  le  falu  'utte  bianche  . 

ì T"'\Ve  Crollate  di  Perfidie,  con  zuccaro,  e cannella  dentro,  fer- 

- I J uite  con  zuccaro  Topra.  p.z 

2  Formaggio  Pecorino  di  Torma  di  vna  Villa  detta  Pinto , Torme  due 


partite  m mezzo . 

3 Pera  Bergamotte , e Carouelle  bianche . 

4 Perfidie  tagliate  in  vino . 

5 Vliue  Cardane. 

6 Mofcatello  , & altra  Vua  diuerfa . 


p.x 

p.x 

p.z 

p.x 

p.x 


7 Mela  cotogne  Tciroppate  , con  vino  dentro , fcruite  con  Anici 

• (..confetti  fopra_. . * p.x 

8 Due  Confettiere  d’Argento , con  diuerfi  confetti . p.x 

Data  l’acqua  alle  mani  con  fteccadenti  Tedici  in  Tedici  fette  di  litnocifo- 

pra  a due  fottocoppc  di  piatta  indorate . 


Li- 
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Lifta  feda  da  magro . Cap.  L X X. 

Pranfo  olii  29.  Settembre  1623.  a due  piatti  in  V enerdt,  giorno  di  San  Mi- 
chele Aribangelo  in  Roma , feruito  in  piatti  reali  con  due  feruitjj  di 
Cucina  t e quattro  di  Crederne.  1— . . 

Primo  fcruitio  di  Credenza . 

Capi  di  lattet  Fichi  diuerfi,  Meloni  in  fette,  prugne  monde , Vltue  diuerje , Ma- 
j catello  fi  feruiranno  in  tondi  vn  per  forte  a tutti  lt  Conuitati 
che  faranno  gran  Signori  «• 

1 TJ  Vtiro  con  zuccaro , & acqua  rofa  dentro , pattato  per  la  fcrìnga 
JD  con  vn  Lioncino  in  cima  di  rileuo , & vn’Aquila  nell’altro  piatto 
pure  in  cima  di  rileuo . p.x 

z Due  Tartare  in  catta  in  forma  di  due  Cuori , feruite  con  .frigna- 
ta fopra-,.  p.z 

3 Truotte  dodici  falpimcntate , doppo  cotte  in  vino , feruite  con  fal- 
uietre  fotto,  con  fette  di  Tarantello,  e Bifcotci  di  Sauoia  attorno . p.a 

4 Due  Torte  bianche  di  Monache , feruite  con  fiori  attorno  . p.z 

5 Linguatte  dodici  marinate,con  falfa  reale, con  pignuoli , c paflerina 

fopra , regalate  con  parte  di  Marzapane , in  forma  di  Pcfci  attorno  , 
con  limoni  tagliati.  p,Z 

6 Due  Fatticci  di  Migliaccine,  cioè  di  Cefali  grotti , con  loro  condi- 
menti in  forma  di  Odimi , feruiri  con  verdura  attorno . p.z 

7 Dentali  grotti  quattro  fn  gelo  cotti  in  vino  bianco , coperti  con_ 
ftringhette  di  gelo  di  più  colori, regalati  con  detto  gelo  attorno . p.z 

8 Cefali  grò  lì  fei.di  libre  tre  l'vno , accagionati , con  falfa  battarda, 
regalati  có  Pefcetti  di  patta  di  Marzapane, c limoni  tagliati  attorno,  p.2 

Bianco  mangiare  con  polpa  di  Lucci  fenza  fpine  dentro , in  forma 
di  Lione  a ducere,  e l’altro  in  forma  di  Sirena,  regalati  di  detto  bianco 
mangiare  in  forme  di  Nicchi , e Pefcetti  diuerfi  attorno . - p.2 

Pjimo  fcruitio  di  Cucina . v 

Brodetto  all'/ ngarefea  fatto  in  latte  in  mmefira  . 

l T^vVr  Torte  alla  Lomb  ìt  Ja  «con  Capi  di  latte,  e Prouature  fre- 
I J f he,con  voua  dentro , con  zuccaro , e cannella , feruite  con 
zuctaro  fopra_  . p.z 

% Voua  ventiquattro  fperdure,  feruite  con  fette  di  pane  Papalino 
bifeottaro  Torto , con  zuccaro  ,c  cannella  fopra,  con  butiro,  & agrc- 
ft  ì , regalie  con  dodici  voua  ripiene  attorno.  p.x 

3 Due  Sagole  di  libre  fette  l’vna  alette , coperte  con  vna  oglia  di  di- 
. 1 uer- 
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uerfi  legumi  ,coetiogni  vno  a parte, con  Tarantelle»  diffidato  dentro» 
e con  finocchietti  bianchi , condite  con  oglio , pepe  » e fugo  di  me- 
langole  fopra , con  detto  Tarantcllo  in  fette . p.i 

4 Due  tede  d'Ombrina  grolTe  alcfle,  feruite  con  oglio , pepc,&  agra- 
fia fopra,  con  verdura.  p.z 

Sapore  con  mandole  ambrogine  in  tondi  dodici . 
j Calamari  groffi  dodici  ripieni  in  Pottaggio  , con  pignuoli , e paffe- 

rina  dentro , & alligati  con  voua.elatte  di  pignuo  i»feruiti  con., 
cannella  fopra, con  palle  fritte  pallate  perla  f cri  nga,  con  zuccaro 
fopra, e limoni  tagliati  attorno.  - p.z 

6 Tartarughe  di  terra  dodici  in  Pottaggio,  feruite  nclleloro  feorze, 

con  palle , e limoni  tagliati  attorno . p.z 

7 Anguille  grolle  del  lago  di  Marta  arofto,con  eroda  di  pane  gratra- 

to,  zuccaro , e cannella  doppo  hauerli  dato  il  fale , feruite  calde  coiu. 
palle,  melangolo > e limoni  tagliati  attorno . p.i 

8 Linguatte  dodici  ripiene , e fortedate  con  buriro  , & agreda  in., 

grani  dentro , con  pignuoli , e pafierina , feruite  con  detti  regali  fo- 
pra , con  pade , e limoni  tagliati  attorno . p.i 

9 Orate  diciotto  groffc  arodo , feruite  con  falfa  reale, con  pignuoli, 

& agreda  in  grani  bolliti  in  detta  falfa  fopra , con  pade,  e limoni 
cagliati  attorno.  p.z 

10  Kauiuolifcnzafpoglia  fatti  con  Prouature  frefche  , & voua , con 

formaggio  di  Parma  grattato  dentro  ,con  zuccaro,  e .cannella  a ba- 
llanza,  feruiticon  formaggio  grattato,  zuccaro,  c Cannella  fopra_, , 
con  butiro  frefeo;  p.z 

1 1 Due  Padicci  di  pancia  di  Tonno  in  bocconi, có  pezzetti  di  Alogu- 
de, codette  di  Gambari , e Tarantcllo  difTalato  dentro,  con  pignuo- 

li , e paflerina.con  fpetic  a ballanza , fcr  uiti  caldi  con  zuccaro  fopra.  p.z 

Secondo  feraitio  di  Cucina  . 

Due  infoiate  in  piatti  reali,  e dodici  in  tondi.  ■ 

i -pv  Ve  Crodate  di  Mela  cotogne  con  zuccaro , e cannella  dentro , 

I J feruite  con  zuccaro  fopra.  % p.» 

• a Grand  teneri  fatti  morire  in  latte,  e fritti,  quarantotto,  regalati 

di  Gin, barelli  di  mare  fritti  atrorno,  con  pade  sfogliate,  melaDgo- 
le,  e li  moni  tagliati.  ' p.z. 

5 Due  diluiate  feruite  con  zuccaro, e cannella  fopra , regalate  di  do- 
dici dittate  ripiene,  cpn  Cotogni  feiroppati , e feorza  di  Cedro  can- 
dita tagliata  minuta,  feruite  con  zuccaro  fopra  attorno  li  piatti . p.z 

4 I ir guatte dodici  frirte , regalate  con  pade, melangolo, c limoni 

tagliati  attorno.  p.z 

5 Tafliccctti  ripieni  con  conferma  di  Cedro, e Cocuzza»  di  Geno- 

ua, 
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t»a  » con  btriro  frefco  dentro , trentadue , feruiti  con  vn  tauoretto  di 
parta , in  forma  di  rofa  fopra  a ciafchcduno  ,con  fulignata  (opra,  p.a 
6 Triglie  venriquactro  fritte,  regalate  di  ìaluia  fritta  ,conpaftcu, 

> . melangolo  > c limoni  tagliati  attorno . p.i 

I Pafticcetti  Tedici  sfogliati,  con  pezzetti  di  Alogufta  , e codette  di 
Gambari, Peretta  di  Ranocchi, con  Piccadiglie  di  Ombrina  dentro, c6 
Tartuffolhc  prugnuoli.Si  fpetie  a baftanza, feruiti  con  zuccaro  fopra. p.  2 

t Truotte  dodici  fritte , regalate  con  parte , melangolo  » e limoni 
tagliati  attorno.  > p.a 

9 Due Fatticci  aU'Ingfefc.con  Piceadiglio  diTonno,e  Tarantella 
. in  fette  alquanto  diffalato,  con  i fretto  dell»  regali , St  ingredienti  dcl- 

li  fopradetti  Pafticcctti  sfogliati,  con  agrefta  in  grani , & altri  regali, 
feruiti  con  gelo  di  chiara  d’voua  con  zuccaro  fopra.  p.a 

10  Cefali  dodici  più  groljì  di  libra  fritti , regalati  con  ventiquattro 
Làpredc  di  fiume  fritte  actorno>có  parte, melangolo, e limoni  caglia  ti.p.  a 

I I Due  Porcellette , cioè  Storioncelli  grotti , arorto  al  forno , lardati 

con  Tarantcllo,  Si  Alici,  con  butiro  frefco  dentro , e fioriti  con  Co- 
cuzzata  di  Genoua  a lardelli,  feruiti  con  falfa  di  agrerta , congrani  di 
detta  dentro  fopra , con  parte  » Se  limoni  tagliati  attorno . p.  a 

la  Dodici  frittate,  sbattute  t’voua  con  vino  mofcatello  dentro,  coti* 

■ Cappari  di  Genoua,  fcruite  con  zuccaro,  e cannella  fopra  in  tondi  u« 

• 

Secondo  feruitio  di  Credenza-*  l 

1 T)  Auer accie  fenza  feorza  in  Pottaggio , fcruite  con  fette  di  pane# 

X bruftellire  fotto.  p.a 

1 Tartuffoliattartufl'olati,con  melangolo  cagliate  attorno.  p.a 

} Suppe  di  prugnuoli , con  fette  di  pane  brurtellite  fotto . p.a 

4 Alogurtcfei  con  loro  condimento  fopra,feruite  nelle  loro  feorze.  p.a 

5 Ortraghe  cento,  fcruite  in  trentafei  feorze , con  loro  condimento, 

cmelangole  tagliate  attorno.  > p.t 

6 Codette  di  Gambari  di  acque  dolci , con  pepe , & aceto  fopra . p.a 

7 Cappe  longhe  arotto  fu  la  graticola, eoa  oglto,pepe,  e fugo  di  me- 

langole  fopra_, . p.t 

8 Granci  con  feorza  dura  cotti  fu  le  bragie,  feruiti  con  pepe,  Si  ace- 
to fopra , doppo  netti  dalla  feorza . , p.a 

4 Granceuolc  dodici  accommodate  nella  loro  feorta  doppo  cotte  , 
con  oglio , pepe , c fugo  di  mclangole  fopra . p.  a 

Terzo  feruitio  di  Credenza. 

Si  mut tramo  le  f&luictte  butekt . 

r 

1 nVe  Crollate  di  Pera  Bergamotte , con  zuccaro,  c cannella-* 

Ece  den- 
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dentro  »feruite  con  zuccaro- fopra . p.i 

% Due  Marzolini  di  Fiorenza  fpaccati  in  mezzo  . p.a 

| ■ Pera  Bergamotte,  e Rufpide.  ' ■ p.i 

4 VJiue  di  Tiuoli . p.i 

5 Maroni  arodo  , con  Tale  , pepe  , e fugo  di  melangole  fopra . p,  i 

é i Netie  di  latte,  con  Cialdoncrniafcartocci.  p.z 

7 Mandole  ambroginefrefche  monde,  con  zuccaro  Copra.  p.i 

• Pertiche  intiere  con  verdura  Cotto.  p.a 

9 Finocchio  frefeo  con  gambo  tenero  . p.  s 

10  Mofcarello > & altra  V na  diuerfa . p.i  - 

1 1 Cotognata  in  barattoli  dodici  di  retro . p.a 


it  Pera,  c Cotogni  feiroppati , feruiti  con  anici  confetti  fopra . p.a 
Data  l’acqua  alle  mani,  emutatelefaluiette,ecouagliaf  epofte  in  Ta- 
vola le  Confetcìoniin  vcntiquittro  cazze  d’argento,  di  diuerfe  forti , c 
candiridiuerii  in  quattro  bacili , e ftcccadcnci  dodici  in  mazzetti  di  fiori» 
in  due  Caneftì  elle  d’ Argento.  - • 

Lifta  prima  del  Mcfc  di  Ottobre  da  grado. 

* ; ...  Gap.  LXXI. 

frànfr  al  primo  di  Ottobre  i6ij.  in  Roma  a vn  piatto  fermito  m piatti  nati  ,e 
mezzani  >con  die  ietto  vitande  di  Cucina , t diciatto  di  Credenza . 

Primo  feruitio  di  Credenza^  . 

I-  T)  Vtiro  p affato  per  la  ferioga,có  zuccaro, & acqua  rofa  dentro,  re- 
3jD  galacodi  detro  attorno  informedi  grappi  di  Vua,c  Nkchictti.p.t 
i Fieni  brugiotti  con  verdura  Cotto.  ' ’ p.|t 

j Prugne  Ptrnicone  monde.  Cernite  con  zuccaro  fopra.  p.» 

4 Vn  profutto  cotto  in  vino , coperto  con  gelo  di  chiara  d’voua , e 

luecaro , regalato  di  Marzapanetti  in  forma  di  rofe  attorno  ,con^> 
Pera  fciroppace.. . ' p.t 

5 Vna  T arrara  in  calla  in  forma  di  due  Cuori,  feruita  con  Anici  Con- 
fetti fopra_>.  p.» 

6 Due  Capponi  falpimentati , reggati  con  lingue  di  Porco  falati^ 

'còtte  in  vino  in  fette  attorno,  con  bifeotti  di  Sauoia , & limoni 
tagliati.  p.t 

7 • Vn  Pafticcio  di  vna  Lepre  intiera  , feruito  con  verdura  attorno . p.  > 

8 Due  Pollanche  d'india  atollo , paliate  per  falfa  reale  , regalate  con 

gielo  a Gugliette  attorno , con  Bellette  di  Marzapane  . p.  I 

9 Bìar co  mangiare  in  forma. di  Coniglio  a giacere , regalato  di  det- 
to in  loruac  tìiFigooccati  attorno.  p.i 

■ • t * * 

Pri- 
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Primo  feruitio  di  Cuciti  a . 

C suoli  Cappucci  ripieni  ,in  mine  fin  con  profitto  de  taro  . 

iTTNì  Torta  di  Crema , feruiea  con  zuccaro  fopra . . * p.  i 

a V Vna  tefta  di  Vitella  fenz’ofiì  in  pezzetti , indorati , e fritti , re- 
galati di  dodici  totmfclle  di  fegato  di  Porco  attorno,  feruite  con  zuc- 

caro fopra , con  palle, e melangole  tagliate  attorno.  p.t 

3 Due  Anatre  alerte,  coperte  con  rauioletti  con  fpoglia , con  for- 
maggio grattato , zuccaro  , e cannella  lopra . p.  j 

4 Camparercia  nel  petto  libre  otto  alcfla,feruita  con  verdura  fopra.p.i 

M off  arda  amabile  in  tondi  fei . 

5 Polpettine  a Peretta  con  ftecchctti  di  cannella  dentro,  alligate  con 

latte  di  pignuoli,&  roua,  feruite  con  cannella  fopra,  con  palle,  e 
limoni  tagliati  attorno . p.l 

6 Piccioni  di  ghianda  fei  ftufati , con  diuerfì  frutti  destro , con  pro- 
futto  in  fette , feruiti  con  detti  frutti  fopra  » con  pafte  , e limoni  ta- 

• gl  iati  attorno.  •'  p.l 

7 Vn  Cofciotto  di  Caftrato  ripieno, e fotteftato  co  dinerfi  frutti  den- 
tro, feruiro  con  detti  regali  fopra, con  pafte, e limoni  tagliati  attorno,  p.i 

i Vna  Ocha  ripiena  con  diuerfì  Vccellccti,  & altri  ingredienti,  e fot- 
teftati  con  Pera,e  Mela  cotogne  in  fette  dentro, con  prugne,  e vifciole  • 
fecche , con  pignuoli , fcruita  con  detti  frutti  fopra  » con  pafte , eli-  • 
moni  tagliati  attorno . , p.l 

4 Vn  Pafticcio  di  Collo  di  Vitella  in  bocconi,  con  tefta  di  detta, e di- 
uerfi  Vccelletti , e fegatetei  di  Polli  dentro , con  profutto , e midolla 
di  Vaccina, con  Tartuffoli , & altri  regali , & fpctie  a baftanza , fcr- 
uico  con  zuccaro  fopra-, . p.l 

Secondo  feruitio  di  Cucina. 

V » Infoiata  in  piatto  reale . 


1.  X TNa  Crollata  di  Eera , con  zuccaro , e cannella  dentro . feruiti-. 
y.  con  zuccaro  fopra . p.l 

a Animelle  di  Vitella  para  tré  lardatearoft»,  feruite  con  falfa  reale, 

con  agrefta  in  grani  dentro  fopra , regalate  di  dodici  Tordi  arofto  at- 
torno , con  pafte  sfogliate,  e limoni  tagliati . p.  i 

3 Pafticcetti  fedici  alla  Genuuefe,  con  conferua  di  Mela  Appiè  e mi- 
dolla di  Vaccina  dentro,  con  cannella  , feruiti  con  vnlauoro  di  palla 

. (Copra , con  zuccaro  a baftanza . • p.i 

4 Quaglie  dodici  arofto , regalate  con  fei  vafetti  di  pafta  in  forma  di 
fofe  .con  gelo  di  prugne  dentro,  con  zuccaro  fopra,  e melangolo 

. «agliate  attorno*  . . p.| 

Tu!*  * * ’ E«e  » Ur  ' 
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j Pafticcctriotto  di  Animelle  di  Vitella  in  pezzetti,  eoa  tré  vccelletti 
per  Pafticcetto  > e profumi  io  fette,  con  midolla  di  Vaccina  dentro , 

& fpecie»có  pignuoli  e paflcrina  a baftanza.fcruiti  có  zuccaro  fopra.  p.  t 
é Scarne  otto  aroft  o , feruite  con  fatta  reale  » e limoncclli  tagliaci  mi- 
nuri  (opra, cor,  palle,  e limoni-tagliati  attorno  • ' « p.i 

7 Vn  Fatticcio  sfogliato  con  Piccadiglio  di  Vitella,  con  diuerfi  Vc- 
belletti , & Animelle  di  detta,  con  luci  regali , & ingredienti , feruico 
con  zuccaro  fopra . p.t 

? Pollanchectc  d’india  fei  arotto , feruite  con  falfa  reale , e zibibo  fo- 
pra, con  patte  , e limoni  tagliati  attorno . p.i 

9 Li  quarti  dietro  di  vn  Capretto  arofto , regalaci  con  dodici  Lodole 
in  patta  di  sfoglio  acromo , con  melangole  « c limoni  tagliaci . p.t 

Secondo  feruitio  di  Credenza  . 


Si  muteranno  faluiette  biandee , 

i TfNa  Crollata  di  Perfidie , con  zuccaro,  e cannella  dentro  , fcrut- 
\ ta  con  zuccaro  fopra  . 


a 

I 

4 

J 

6 

! 


R tu  aggio  h di  Monte  Fui  ciano,  e Cafdotti , 
Pera  Franzcfe  ,e  fiorentine. 

Cardi  bianchi , con  fale , e pepe  in  tondi . 
Vliuedì  Romagna . 

Finocchio  Érefco  con  gambo  tenero. 
Mofcatello  , & altra  Vua  diuerfa . 

Pera  fcìroppate,  con  frignata  foprt . 
Cotognata  in  fcatole  fei . 


p.t 

P-* 

p.l 

p.t 

f.l 

*>■« 

p.l 

p.t 

P-i 


Data  l'acqua  alle  mani  ,e  mutate  le  faluiette , e touaglia,  epofte  -in  Ta- 
vola le  Confettioni  a beneplacito, con  diucrù  canditi,  e li  flcccadcnti 
▼no  per  Convitato . 


Lilla  feconda  da  graffo . Cap.  L X X 1 1. 

Tronfi  olii  1 1 . Ottobre  i6ì  j.  ad  vn  piatto  in  Roma,feruito  ne  pattile  di  > 
xon  Jtdtti  viuande  di  Cutina  , e fiditi  di  Credenza , t fon  U 
•' Confettioni  faranno  tre  firmiti/  di  detta  . 

i 

Primo  feruitio  di  Credenza  . 


» Api  di  latte  fediri  ,feruiti  eoa  zuccaro  fopra / regalati  di  buti- 
ro  pattato  attorno . p.l 

a Prugne  Pcraicone  monde , feruite  con  zuccaro  fopra  . p.  t 

3 Vna  Mortadella  di  Ferrara  corta  in  vino,  regalata  con  profutto 
sfilato*  eoa  zuccaro , & acqua  rofa  fopra,  attorno.  fi 

Va» 
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4 Vf.a  Torta  bianca , feruita  con  fiori  attorno . p.  t 

5 Due  Capponi  fidpimentati , fenati  con  faluietta  bianca  Cacto  , con 

Attedi  profutto , e parte  di  zuccaro , attorno . ' •’*.  P*‘ 

6 Vn  Pafticcio  di  Cofciotto  di  Capri® , in  forma  di  Pantera  a giace  - 

re  > feruito  con  verdura  attorno . - p.  i 

7 Pernice  fei  lardate  minute  arofto  , paffate  per  falfa  reale  , fatte  re- 

fi a re  in  piedi  nel  piatto, regalate  di  Gugliecce  di  gelosia  forma  di  fet- 
te di  profutto  attorno,  con  bifeottini  di  Sauoia  - , p.  t 

8 Vnlauorodi  partadi  sfoglio,  in  forma  di  Aquila,  ripieno  il  corpo 
•di  detta  di  bianco  mangi  are,  feruito  con  zuccaro,  & acqua  rofafoprap.  i 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

V » * • • 

M affaroni  di  Sicilia  in  mineftra . 

t T rNa  Torca  alla  Genouefc , feruita  calda  con  zuccaro  fopra . j.  i 

a V Vn  Ala  di  fegato  di  Porco  inuolta  in  rete,arort»,fcruita  calda  co 
falfa  di  agrefia  fopra , regalata  di falficciafina  di  Lucca  arofio  attor- 
no, con  parte  reali,  e limoni  tagliati  attorno . p.  i 

3 Due  Capponi  alerti, coperti  con  ftringhette  di  Cocuzza  di  Genoua, 

cotte  in  brodo  graffo,  con  falficcia  di  Lucca , e tocchetti  di  formag- 
gio dentro , feruita  con  formaggio  grattato , e cannella  fopra-,  con_, 
detta  falficcia  fpaccaca-, . p.  i 

4 Mongana  nel  petto  libre  otto  alcffa  , feruita  con  verdura  fopra.  p.  i 

Sapore  di  vifciole,  e falfa  verde  in  tondi  dodici . 

5 Palombelle faluatichc  fei,  rtufate,  con  diuerfi  frutti, e barbaglia 

di  Porco  falata  in  fette  dentro,  feruite  con  detti  regali  fopra,  conL. 
Parte,  c limoni  tagliati  attorno  . p.» 

6 Cofciotto, e Barbaglia  di  Ruffalotto  apparticciato , con  diuerfi 

frutti , e Profutto  in  fette  dentro , con  vino , e morto  cotto , feruito 
con  detti  regali  fopra , con  Parte,  e limoni  tagliati  attorno.  p.  i 

7 Due  Anatre  ripiene,  e fotteftatc  nel  forno,  fcruire  in  Piatto  d’Ar- 

gento.fit  alligate  con  latte,  & voua , fcruicc  con  fulignata  fopra., 
con  parte,  c limoni  tagliati  attorno.  p.i 

<S  Vn  Parttccio  di  Vitella  Mongana  di  pezza  intiera, lardata , conu» 
feorza  di  Cedro  candirai  lardelli,  dardo,  con  fpetie  ibartanza^ 
dentro,  eoa  pignuali,jt  paffcrina,£  tartuffoli , feruito  caldo  cojl» 
xuccaro  Copra.  p.i 

Secondo  tcruirio  di  Cucina . 

i , 

Vn  infoiata  in  fiotto  reali , e due  in  tondi. 

I X T Na  Cromata  di  Melu  appiè,  con  zuccaro  >c  cannella  dentro, 

"V  feruita  con  zuccaro  iopra.  f p.i 

Tori 
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2 Tordi  aro  ilo  diciotto,  tramezzati  có  fatui  a,  e pergottati  có  oglio, 
feruiti  caldi  con  Fafle  sfogliate, melangolc,  e limoni  tagliati  attorno.p.t 

3 Pafticcetti  sfogliati  fci , con  piccadiglio  di  Vitella  > & Animelle  di 

detta  rcon  foorza  di  Cedro  candita,  e Midolla  di  Vaccina  dentro* 
con  pignuoli , e pafferina , & fpetic  à baftanza , feruiti  caldi  con  zuc- 
carofopra_,,  ' . pu 

4 Tortore  dodici  attortorate  arofto,fcruite  con  Palle , melango- 

le,  e limoni  tagliati  attorno . p.  i 

j Piccioni  di  ghianda  fei  arollo , feruiti  con  Palle  sfogliate , melan- 

. gole,  e limoni  tagliati  attorno . p.i 

4 Vn  Pafticcio  all’Inglefe , con  Piccadiglio  di  Vitella , con  fili  elfi  re- 

gali ,&  ingredienti  delli  fopradetti  Pafticcetti , con  diuerfi  vccellct- 
ti , e tartuffoli  di  più  dentro » feruico  con  gelo  di  zuccaro  , e chiara.# 
d’vouafopra.  p.i 

7 Due  Fagiani  afiaggianati , feruiti  con  falla  di  agrefla , e fugo  di  li- 

moncelli  ,in  fei  vafetei  di  Palla  in  forma  di  Cuori , con  Cappati  di  . 
Gcnoua  dentro,  e limoni  tagliati  attorno . p.l 

8 Due  quarti  dietro  di  Lepre  lardati  minuti  arollo  > feruiti  con  falla 

reale,  ScagreHa in  grani  bolliti  in  detta  falla  fopra , con  palle, & 
limoni  tagliati  attorno.  p.i 

Secondo  leruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  f dimette  bianche . 

i TfNa  Crollata  di  pera  » con  zuccaro , e cannella  dentro , feruita 


V con  zuccaro  fopra . p.  t 

a Cacìotti  di  Cortona,  e Rauaggiuoli.  p.l 

j Pera  Carouclle , e Bergamotte . p.l 

4 Voua  di  Bufale,  feruite  con  zuccaro  fopra . p.  t 

5 Cardi,  c fellari  bianchi,  con  Tale,  e pepe  in  tondi'.  - p.  i 

6 VliuediTodi.  ■_  p.i 

7 Maroni  arollo,  con  fale.c  pepe,  c fugo  di  melangolc  fopra . p.  i 

3 Finocchi  frefehi  con  gambo  teneri . . > p.i 

q Vuadiuer fa  bianca,  e negra.  p.* 

io  Cotognata  in  fcatole  fei.  - p.i 


Data  l’acqua  alle  mani  ,e  polle  intauola  le  conftttioni  in  tazze  fei  d'ar- 
gento , e canditi  diuerfi  in  due  Piatti  reali , e fei  ileccadenti  m fette  di  li- 
moni fopra  i fei  tondi , con  faluictce  fotco . 

Lilla  terza  da  graffo . Cap.  L X X 1 1 L 

Tronfiato  27.  diOttobre  \ 614.4  vn  Piatto  in  Roma  fermio  in  piatti  rtal'h 
eon  quatt orditi  viuande  di  Cutma ,/  quattordui  di  Credenza . 

■ f 1 frì- 
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Primo  Tcruitio  di  Credenza . 

; ••  •- 

I "T  T Na  Tartara  in  cada  , fcruita  con  Anici  confetti  fopra . p.  i 
a V Prugne  Damafcenc , e Perniarne  monde,  fennec  con  zuccaro 
fopra.  p.  i 

j Fichi  brugiotri  con  verdura  Torto.  p.« 

4 Vn  Salame  di  Bologna  cotto  in  vino,  partito  in  mezzo , regalato 

di  foppreffate  di  Nola  in  lette  attorno  . p.i 

5 Due  Capponi  falpimcntari . lardati , con  Cocuzzara  di  Genoua  a 

lardelli , doppo  paffuti  per  falla  reale, * e fpolucrizzan  con  poluere  di 
Moftacciuoli  finiireg.iladdiblfcotrinidi  Mancoua,e  Pera  feirop-  ; 
pare  attorno  ,con  fulignata  fopra.  p.I 

€ Vn  t alticcio  di  Cofciocco  di  Ruffalotto , fcruito  con  verdura  at- 
torno . p.I 

7 Bianco  mangiare  in  forma  di  Aquila,  regalato  di  Guglictte  di 
Gelo  di  piti  colori  attorno)  tramezzate  eoa  detto  bianco  mangiare 
in  forma  di  Mafchcronì . p.i 

Primo  feruitio  di  Cucina. 

Cocuzza  paffuta , & alligata  in  voua , in  min* Ara,' 

l TTNa  Torta  di  Rifo  cotto  in  latte , con  zuccaro,  Sevoua  dentro, 

V con  Prouature  grattate , feruita  calda  con  fpctie  dolce  a ba- 
ldanza dentro,  con  zuccaro  fopra.  p.| 

X Tré  tefte  di  Capretto  fenz’ offi  indorare-,  e fritte,  feruite  con.* 
zuccaro  fopra  , regalate  di  Zinna  di  Vaccina  indorata , e fritta , con 
zuccaro  fopra  attorno,  con  Palle  di  getto  fritte , melangolo  , e li- 
moni tagliati . pul 

] Due  Anatre  grolle  alefle , coperte  con  Annolini  alla  Bologneft,, 
con  Ceruellato  fino  fpaccaco  fopra,  con  formaggio  grattato , zuc-  ; 
caro , e cannella., . ' p.I 

4 Vna  Zinna  di  Vaccina,  feruita  calda  con  verdura  attorno.  p.i 

Moli  arda  forte , & agliata  in  tondi . 

5 Piccioni  di  ghianda  fei  Bufati , con  Pera  , e Mela , in  fette  dentro* 

* con  prugne , e pignuoli  , & agrefta  in  grani , con  profilerò  in  fette  * 

fcruiri  caldi  con  detti  regali  fopra  , con  pafte  * e limoni  tagliati 
attorno.  » p.r 

4 Capriolerà»  nel  Colciotto  per  fino  al  lombo  libre  otto  appaftio- 
ciato  , con  diuerfi  frutti  dentro  , con  profutto  in  fette , fcruito con^ 
detti  regali  fopra  , con  palle , • limoni  tagliati  attorno . p.  i 

j Vn  Failic ciò  di  Mongana  in  bocconi  lardati , con  vno  pezzato  di 

quac- 
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quattro  Piccioni  di  Torre, e barbaglia  di  Porco  falata  in  fette  dentro, 
con  midolla  di  Vaccina  >&  altri  regali , feruito  caldo  con  zucca* 
rofopra.  ' p.I 

Secondo  feruieio  di  Cucina . 

Vn  infilata  in  Piatto  reali  volendola  feruirt . 

i TTNt  Crollata  di  Mela  cotogne  feiroppate , fcruica  con  zueca- 
V ro  fopra_. . p.  i 

x Lodole  ventiquattro  aroflo , feruite  calde  con  palle  sfogliate , mh- 

langole,e  limoni  tagliati  attorno.  p.t 

} Pafticcetti  Tedici  alla  Gcnoucfe, con  conferua  di  Perfidie , e mi- 
dolla di  Vaccina  dentro,  fcruiti  con  gelo  di  chiara  d’voua  , ernie* 
carofopra_>.  p.t 

4 Piccioni  di  Cafa  fei  arollo , fcruiti  caldi , con  palle  sfogliate , me- 

langole  , e limoni  tagliati  attorno . p.l 

5 Vn  Patliccio  sfogliato,  con  Piccadigjio  di  Vitella  Mongana,  con 

diuerfi  Vccellccci,  & Animelle  di  detta, con  fallicela  lina  disfatta., 
dentro , con  midolla  di  Vaccina , feorza  di  Cedro  candita , e Cardi 
teneri,  confpetieabaftanza,&  altri  regali,  feruito  caldo  con  zuc- 
caro,  & acqua  refa  fopra  . p.i 

4 Vna  Follancha  d'india  lardata  minuta  aroflo,  fcruita  con  falfa  reale, 

e limoncelli  tagliati  minuti  fopra, con  pafle.c  limoni  tagliati  attorno,  p.  t 

7 Vn  Cofciotto  di  Capriolato  per  fino  al  lobo  lardato  minuto  aro- 
fto , feruito  con  falla  baftarda , & Vliue  fcnz'ofti  fopra , con  palle  ,e 
limoni  tagliati  attorno . p.  t 

Secondo  feruitio  di  Credenza. 

" : 1 * t . * 

Si  metteranno  le  faluiette. 

i T7Na  Crollata  di  Conferua  di  Pera,  fcruica  con  zuccaro  fopra.  p.i 


x V Formaggietti  di  Romagna,  fpaccaci  in  mezzo.  p.t 

3 Pera  Bergamotte  , e Franzefe . p.i 

4 Cardi  bianchi,  e Carciofi  teneri,  confale,  e pepe  in  tondi.  p.t 

j Vliue  di  Romagna . p.i 

6 Finocchio  frefeo.  ' p.I 

7 Vua  bianca , e rotta  con  verdura  fotto . ' p.  i 

% Pera  feiroppate , feruite  con  fulignata  fopra . p.  i 


Data  l’acqua  alle  mani , e mutate  le  faluiette , e couaglia,  e polle  le  Con- 
fettioniin  Tauolainfei  piatti  d’Argento , con  faluiette  fotto,  e canditi 
diuerfi  in  due  piatti  reali , e fei  ftcccadcnti  in  mazzetti  di  fiori  fopra  vna^ 
tazza  d’Argento  indorata. 

Li- 
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9 

Lìfta  quarta  da  graffo . Cap.  LXXIV. 

tnmfo  olii  28.  Ottobri  1 62  $ . in  Madrid  a 1 m putto , /erutto  in  piatti  noli, 
un  quattordici  viuandi  di  Cut  ina , t quattordici  dt  Crtdt*L4 . 

\ • 

Primo  feruitio  di  Credenza. 

\ * 
r Api  di  latte  vati  otto , feruiti  con  zuccaro  fopra  » regalati  di  B«- 
Va  uro  pattato  attorno . p.i 

t Meloni  Vernarecci  tagliati  in  (ètte.  p.i 

j Vn  Profu cto  cotto  in  latte  , feruito  con  Anici  confetti  fopra , re- 
galato di  Profatto  sfilato  attorno.  • p.t 

4  Vna  Tartara  in  cada,  feruita  con  fulignata  fopra.  p.t 

j V n Pafhccio  di  Cofciotto  di  Sciattali  , cioè  di  Porco  faluatico  in- 
forma di  rofa  , feruito  con  verdura  attorno . p.  t 

6 Due  Capponi  falpimentati . coperti  con  (lunghette  di  Gelo  di  piu 

colori  , regalaci  di  voua  filate  attorno  . p.t 

7 Mangiare  bianco  con  pe^hinca  di  Gallina  dentro , in  forala  di 

Coniglio , regalato  di  detto  in  torma  di  Pignoccati , e Mafchcroni 
attorno.  «-  f>> 

Primo  feruitio  di  Cucina*  ;• 

Ver  mietili  di  Sicilia  in  mnefira — » . 

1 TTNa  Torta  con  herbe  dentro  alla  Gcnoucfc , feruita  con  zuc- 

\ caro  fopra.  p.t 

a Sorfalcs  > cioè  Tordi  dodici  aroflo  , regalati  con  faltìccia  fina  aro- 
(lo  , attorno,  conPatle  reali,  melangole , e limoni  tagliati  attorno.p.i 

2 Due  Anatre  grolle  alette,  con  Gemellato  fino  dentro,  coperte 

con  Cardi,  e detto  Ccruellato  fpaccato  fopra,  con  pepe,  c for- 
maggio grattato.  ' p.i 

4 Petto  di  Carnero  aletfo  libre  otto,  feruito  con  verdura , e fiorì 

fopra_ . " p.i 

Sapore  di  Vifciole , e Moftarda  in  tondi  dodici . 

5 Palombinos  Tnreaffos , cioè  Piccioni  di  Ghianda  otto , (lutati  con 
diuerfi  frutti  dentro , e Profncto  in  fette  .con  Cardi  teneri.feruiti  con 
detti  regali  fopra , con  Paftc  reali , e limoni  tagliati  attorno  ; p.  1 

6 V na  Cappottata,  cioè  fuppa  con  Piccadiglio  di  Pollancha  d'india, 
c falami  disfatti,con  midolla  di  Vaccina,  c Prouature  grattate  den- 
tro, con  fette  di.pane  Papalino  bifeottate  fotto , con  brodo  graffo  Ca- 
pra, con  fette  di  Prouature  frefche , e Capi  di  latte  tramezzati 

Fff'  eoa 
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v con  fei  Piccioni  ripieni  fenz’ofTi,  efotteflati  fopra  , feruita  con  for- 
maggio grattato,  zuccaro,  e cannella  fopra,  con  rotti  d’voua  dure 
sbrigiolati.  p.x 

7 Vn  Pafticcio  di  Terneradi  pezza  intiera  lardata  »con  lardo , e feor- 
za  dì  Cedro  candita , icruico  caldo  , con  Cuoi  regali  dentro , e zuc- 
caro fopra.  p.x 

Secondo  ftruitiodi  Cucina . 

Vrì infoiata  tn  piatto  reale,  e fri  piccole . ‘ 

i tlNa  Crollata  di  Mela  appiolon*  con  zuccaro,  e cannella  dentro, 

V feruita  con  zuccaro  Copra . ' p.x 

x Quaglie  dodici  aro  (lo,  regalate  di  palla  sfogliata,  melangole , e li- 

. moni  tagliati  attorno . ‘ p.x 

3 Pafticcctti  ledici,  con  cotognata  di  Valenza,  e midolla  di  Vaccina 

dentro , forniti  con  gelo  di  chiara  d'voua , con  zuccaro  fopra . p.i 

4 Perniconi  otto  arollo  lardati  minuti  » feruiti  con  falfa  reale , e pru- 

gne di  Marfilia  cotte  in  detta  falfa  Copra,  con  palle,  e limoni  ta- 
gliati attorno . • - p.x 

5 Vn  Pafticcio  reale,  cioè  sfogliato,  con  Piccadiglio  di  Vitella , mi- 

dolla di  Vaccina,  ProCutto  in  fette  dentro, con  Tartuffoli,e  Cardi 
bianchi  teneri , con  feorza  di  Cedro  candita , e diuerfi  Vccellctti , & , 

altri  regali,  fcruito  con  zuccaro  fopra.  p.x 

6 VnaPaua  de  india  lardata  minuta  arollo,  feruita  con  falfa  reale,  e 
limoncelli  tagliati  minuti  fopra,  con  palle,  & limoni  tagliati  attorno.p.i 

7 Vn  Cofciotto  di  Vcnado  AlTado , lardato  minuto , feruito  con  fal- 
fa reale , e zibibo  fopra, regalato  con  palle,  e limoni  tagliati  atcorno.p.  i 

Secondo  fcruitio  di  Credenza. 

Se  muteranno  le  fduiitte  . 

i T7Na  Crollata  di  Conferua  di  Pera,  feruita  con  zuccaro  fopra . p.x 


z V Formaggio  Pecorino,  forme  vna  di  Siuiglia.  p.x 

j Pera  Spine,  e Bergamotte  fedici.  p.x 

4 Cardi  bianchi  con  fale,  e pepe  m tondi.  p.x 

5 Vliue  Valentiane^.  • ‘ p.x 

6 Vua  bianca,  e negra  con  faluiettafotto.  p.t 

7.  Vnfcatolone  di  conferua  di  Pera.  * p.« 

8 Cotognata  di  Valenza  in  barattoli  fei.  p.r 


9 Vna  Confettiera  d’ Argento  con  diuerfi  confetti  dentro!  p.x  " 

Data  l’acqua  alle  mani  con  fcì  fteccadcnti  in  fei  fette  di  linou . 

li- 
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Lift  a quinta  da  gratto . Cap.  L X X V. 

C/04  olii  a 8.  di  Ottobri  j 6i  $.  a vn  piattOyton  vn  feruitio  di  Cucì»* , <£p  vm  di 
Crederne* , /trutta  in  Roma  in  patti  reali. 

Primo  feruitio  di  Cucina , e di  Credenza . 

Sei  in] alate  in  tondi . 

1 T7  Na  infoiata  grande  con  (lamette  dentro  l p.t 

z V Fegatelli  di  Capretto  inuolti  in  rete  arofto,regalati  di  profit- 
to in  fette  fritte  attorno,  con  parte , melangole , c limoni  tagliati,  p.t 

3 Due  Capponi  alerti  coperti  con  Cellari  cotti , con  Cerucllato  fino  » 

con  formaggio  grattato»  e pepe  fopra.  " p.t 

Sapore  di  Cotogni  in  tondi  fei . 

4 Sei  Polpettoni  di  Ptccadigio  di  Vitella , con  feorza  di  Cedro  can- 

dita , & altri  regali  dentro , fioriti  di  pignuoli , regalati  di  parte,  e li- 
moni tagliati  attorno . p.t 

5 Due  quarti  di  Capretto  dinanzi  inuolti  in  rete , arofio  fu  la  grati- 
cola , fcruiti  con  falfa  reale , c Cappari  di  Geneua  fopra , con  parte , 

c hm ont  tagliati  attorno . p.  ( 

6 Tordi  dodici  arofto  .regalati  di  dodici  Lodole  in  parta  di  sfoglio 

attorno»  con  melangole , e limoni  ragliati . p.  i 

7 Vn  Paflif  ciò  di  V nella  in  bocconi, con  diuerfi  Vccelletti , e reckertc 

di  Polli  dentro , con  proietto , & altri  regali,  fcruito  caldo  con  zuc- 
caro  fopra-,..  p.i’ 

8 Due  Pollanchettc  d’india  come  Cappone,  lardate  minute  arorto, 

feruite  con  falfa  reale  fopra,  con  parte  sfogliatele  limoni  taglia- 
ti attorno.  p.t 

9 Due  quarti  dietro  di  Capretto  arofto , feruiti  caldi  con  parte , mc- 

langole , e limoni  tagliati  attorno . p.  t 

Primo  > Se  vltirno  feruitio  di  Credenza  . 

1 TrNa  Crollata  di  Mela  Appiè , con  iuccaro , e cannella  dentro , 


V fcruita  con  zuccaro  fopra . p.  i 

2.-  Formaggio  Lodigiano  libre  otto.  . • p.i . 

3 Pera  Carouellc , e Fiorentine.  p.t 

4 Cardi , e Sellati  bianchi  con fa!e,e pepe  in  tondi.  • p.t 

5 Vliue  di  Bomagna  con  loro  cohdimento  fopra . p.  i 

6 Maroni  arorto , con  fale,pepe , e fugo  di  melangole  fopr-a . p.  i 

7 Finocchio  frefeo.  p»i 

8 VuaPcrgelefe, e bianca.  p.t 

F fi  x Pe~ 
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9 Pera fciroppate  Tedici, con  fulignaca  fopra.  pi 

Dacal’acqua  alle  mani,  con  fei  fteccadenci  infette  di  limoni. 

Lifta  fella  da  magro . Cap.  L X X V I. 

Tronfi  alti  1 1.  di  Ottobre  t6ij\  in  Roma  a vn  piatto , con  quattordici  ntuan- 
de  A Ct teina,  e quattordici  di  Cr edenica,  /erutto  in  piatti 
reali  , « mezzani  . 

Primo fcruitio  di  Credenza^.  - . 

T aranttllo  , & Alici  in  tondi  fti . 

* \ T Oua  di  Bufale , feruite  con  zuccaro  fopra , regalate  di  butiro 
V pattato  attorno.  - p.t 

a Fichi  Brugiotti  ventiquattro  , con  verdura  (otto . p.  t 

3 Vna  Tartara  in  piatto  d’Argento,  con  zuccaro,  Si  voux  deaero» 

feruita  con  fulignata  fopra . p.  i 

4 Truoete  fei  Accagionate,  feruite  con  zuccaro  fopra,  doppo  fcal- 

date  fu  la  graticola, regalate  con  fei  Pera  fcicoppate  attorno  > con  fei 
tnarzapanctti  in  forma  di  Pefci.  • ' p.t 

5 Vn  Pafticcio  di  vna  Migliaccina  grotta  informa  di  Delfino  » fcrai- 

to con  verdura  attorno.  ■ * p.« 

4 Due  Dentali  in  gelo , regalati  di  gelo  di  più  colori  attorno  f in  for- 
me di  Nicchi . • - p.  i 

f Bianco  mangiare  c6  polpa  di  Pefce  Cappone  detro,  in  forma  di  Si- 

rena,regalato  di  detto  in  forme  di  diuerfi  Pefci,  e Nicchi  attorno,  p.t 

Primo  fcruitio  di  Cucina-. . 

Voua  tenere  in  mine/ira , do)  Fauetta  d'voua. 

i TTNa  Torta  alla  Lombarda,  feruita  calda,  con  zuccaro  fopra.  p.t 

x V Voua  da  beuerc  in  fei  faluiecte bianche.  p.t 

3 Vna  Spigola  grotta alcfla, coperta  con  Finocchietti  bianchi, e 

proftitcoin  fette.  p.t 

Sapore  bianco  con  mandole  ambrogine  in  tondi  Ce* . 

4 Sei  Orate  grotte  arotto,  feruite  con  falfa  reale,  con  pignu  oli,  e paf- 

fcrina  fopra,  con  patte,  c limoni  tagliaci  attorno.  , p.t 

j Rauiuoli  fenza  fpoglia , feruiti  conformaggio  grattato,  zuccaro,  e 
cannella  fopra.  ' ' p.l 

6 Due  Anguille  grotte  del  lago  di  Marta,  arofto , con  erotta  di  pa*e, 

zuccaro,  «cannella  fopra»  feruite  con  patte,  mclangoie,e  limoni 
tagliati  attorno . ^ p.x 

y Voua  m diaccio,  con  zuccaro,  & acqua  rofadettro,  feruite  con., 

au*- 
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zuccaro  ,c  cannella  fopra» regalate  di  voua  affrittellate  , & iauoltc 
in  zuccaro , e cannella  attorno . r ’*  p.i 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 


' V 


Vrì  Infoiai  a granitoi  fei  fittole  . 

Na  Croftata  di  Pera  Fiorentine , con  zucccaro , e cannella  den- 
tro , fcrutta  con  zuccaro  fopra . ' p.« 

x Grand  teneri  ventiquattro  fritti , regalati  di  Gambarelli  fritti  at- 
•torno,con  parte  sfogliate , mdangole , e limoni  tagliati  attorno . g.  i 

3 Parti ccerti  fedici  aila  Genouefe  ,con  conferua  di  Pera  » con  hutiro 

frefeo  dentro , feruiti  con  gelo  di  chiara  d’voua  fopra . p.  t 

4 Sci  Linguatte,  cioè  sfoglie  fritte,  regalate  di  parte  sfogliate,  mc- 

langole , e limoni  cagliati  attorno . p.i 

5 Vn Pafticcio sfogliato, con  Piccadigliodi diuerfi Pefci  fenza  fpi- 
ae , con  Tarantello  diffalato,  TartuSoli , e prugnuoli  dentro , e co- 
dette di  Gambari , & Ortraghc  , con  pignuoli , e pafferina , & fpecio 

a bartanza , feruito  con  zuccaro  fopra . p.  i 

Agucchie  dodici, cioè  Pefcio  Agucchia, inuolto  in-  ruotoli  fritto , 
regalato  di  Lampredozze  di  Tiuoli  fritte  attorno , con  parte , melan- 
gole , e limoni  tagliati . p.l 

j Vn  Dentale  di  libre  dieci  arorto allo  fpedo, lardato  con  Tarantel- 
lo dirtalato , & Alici » feruito  con  falfa  reale,  e zibibo  fcnz’olQ  fopra.  p.  » 

Secondo  fcruitio  di  Credenza. 


Si  muteranno  le  f abietti . 


! T fN»  Croftata  di  Mèla  Appiè , con  zuccaro , e cannella  dentro  , 
V feruica  con  zuccaro  fopra . 


a Tartuffoli  attartuffolati. 

3 Oftraghe  cinquanta  in  feorze  diciotto . ' 

4 Marzolini  di  Fiorenza  vno  partito  per  metà  . 

5 Pera  Bergamotte , e Fiorentine . 

< Maroni  arorto,  con fale,pepc , c zuccaro  fopra 
7 Vliue  di  Romagna. 

1 Finocchio  frefeo.  v ■ 

4 Pera  Fiorentine  f iroppate . 

10  Piftacchi  con  feorza , con  faluietta  fotto . 

11  Vua  bianca,  c rofla.  > 

Data  l’acqua  alle  mani , e mutate  le  faluierte,  e touaglia , e porte  in  Ta- 
vola le  Confettioni,  e canditi  a beneplacito,  con  fteccadenti  in  maz- 
actti  di  fiori . 


P-i 

p.i 

p.i 

p.i 

p.i 

P-i 

p.i 

p.» 

p.i 

P-i 

P-i 
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Lifta  prima  del  mefe  di  Noucmbre  da  grado  . 

Cap.  LXX'VII. 

i 

Frànfo  al primo  di' 'Nouemhrt  i6z  j.<ui  vn  piatti , feritilo  in  Rom»  infitt- 
ii re  oli , t unzioni , con  fediti  viuande  di  Cucino , t 
fediti  di  Credenza . 


. Primo  fcruitio  di  Credenza . 

0 * ' 

I T5  Vtiro  paffato  con  zuccaro , & acqua  rofa  dentro  » eoa  ma  fta- 
JD  tuetta  in  cima  di  detto  buriro,  con  zuccaro  fopra . p.i 

a Vn  falame  di  Parma  di  Lombetti  di  Porco , cotto  in  vino , partito 
per  metà,  regalato  di  foppreffate  di  Nola  in  fette  attorno . p.  t 

3 Vnlauorodi  parta  di  zuccaro , con  diuerfi  compartimenti.ripicni 
con  diuerfi  frutti  fciroppati,econferua  di  detti  frutti,  feruiti  con  fu- 
lignata  fopra,có  vna  Torretta  in  mezzo, co  diuerfe  ftatuette  in  cima.p.  i 

4 Due  Capponi  falpimer.tati , & lardati,  con  ftecchctti  di  cannella.,, 

confetti,  e Cocuzzata  di  Genoua  candita  a lardelli , regalati  di  bifeot- 
tim  di  Sauoia.c  Mela  appiè  feiroppate  attorno.  p.i 

j Vn  Particelo  di  Cofciotto  di  Vitella  in  forma  di  Aquila, feruito  con 

verdura  attorno.  p.i 

6 Vn  Pauone  lardato  minuto  arofto , paffato  per  falfa  reale , e riue- 

Aito  del  collo , e torta , & ali , regalato  con  parte  di  zuccaro , e Fe- 
ra candite  attorno.  p.i 

7 Vna  Guglietta  di  Gelo,  con  fette  di  barbaglia  di  Porto  fana- 
tico,cotta  in  vino,  coperte  di  detto  gelo  di  pjù  colori  attorno . p.  i 

8 Bianco  mangiare  in  forma  di  Pantera , regalato  di  detto  in  forme 

di  diuerfi  frutti  attorno . p.  j 

Primo  fcruitio  di  Cucina. 


Cottoli  fiori  con  falficcia  dentro  in  mine  [ira . 

i "V  7 NaTortaconCapidi  latte,  c Prouature  frefche,  con  zucca- 
V ro , e cannella  dentro, fcruita  con  zuccaro  fopra . p.l 

l Vn’Ala  di  fegato  di  Porco  faluatico  arorto,  imiolta  inrerc  > fcrtii— 
ta  con  falfa  reale  fopra , regalata  di  falficcia  di  Lucca  arofto  attor- 
no, con  Parte  reali , e limoni  tagliati . p.  l 

3 . VnaOgli,  a Spagnuola,  con  due  Anatre, e fei  Piccioni  di  Ghian- 

da, con  Profano  dentro,  con  Caftrato,  e Vaccina,  c diuerfi  legumi, 
feruitacon  formaggio  grattato  , e fpctie  (opra . p.l 

4 Vna  Teff  a di  Vitella  inuolta  in  drappo , alcffa , feruita  con  verdu- 
ra fopra . p.  r 

Mo- 
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Moft.irda  amabile  in  tondi  fei . 

i Polpettoni  dodici  ripieni,  e fotteftati  con  diuerfi  frutti  dentro» 
feruiti  con  detti  frutti  (opra  , con  Pafte  reali  , e limoni  tagliati 
attorno . p.  t 

6 Vn’  Ocha  ripiena  con  diuerfi  Vccelletci  dentro , e fotteftata  con_. 

diuerfi  frutti  dentro,  feruita  con  detti  frutti  fopra,con  pafte,  e li- 
moni tagliati  attorno.  - p.l 

7 Ruffalotto,  cioè  Forco  faluatico  appafticciato  con  diuerfi  frutti 
dentro , fcruito  con  detti  frutti  fopra , con  pafte  ,c  limoni  tagliati 

. attorno.  p.i 

i Vn  Pafticcio  di  Vitella  di  pezza  intiera , lardata  con  feorza  di 
Cedro  candita,  e lardo,  con  fette  di  Profurto  dentro , fcruito  cal- 
do, con  zuccaro  fopra . p.  i 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 


Vn  Infilala,  gronda , a quattri  piatola. 

1 TTNi  Crollata  di  Pera,  con  zuccaro , e cannella  dentro,  feruita-, 

* V con  zuccaro  fopra.  * p.i 

a Lodole  ventiquattro  arofto , regalate  di  fei  Bragiuole  di  Vitella-, 
arofto , pallate  per  falfa  reale  attorno  , con  patte  sfogliate , melan- 
gole,  e limoni  tagliati.  - p.i 

3 Sei  Beccacele  lardate  minute,arofto,  feruite  con  falfa  reale  fopra.,, 

con  pafte,  e limoni  tagliati  attorno.  p.i 

4 Pafticcctti  fedici  con  Conferua  di  Pera,  e Midolla  di  Vaccina  den- 
tro,feruiti  con  fulignata  fopra . p.l 

j Due  Germani  lardati  minuti  ,e  ripieni,  arofto , feruiti  con  falfa_* 

reale , e limoncclli  tagliaci  minuti  fopra , con  pafte , e limoni  taglia- 
ti attorno.  p.t 

4 Vn  Pafticcioairinglefe,  con  Piccadiglio  di  Vitella,  con  diuerfi  Vc- 
celletti , e Midolla  di  Vaccina  dentro , con  feorza  di  Cedro  candita , 

c Profutto , &t  altri  regali , fcruito  con  Gelo  di  zuccaro  fopra . p.  i 

7 Due  Capponi  graffi  affaggianati,  feruiti  con  falfa  di  agrefta,c 
Cappari  di  Genoua  fopra,  con  patte  sfogliare  , e limoni  cagliaci 
attorno.  p.i 

5 Lonza  di  Vitella  fibre  otto, arofto,  feruita  con  falfa  reale,  & 
agretta  ingrani  bolliti  in  detta  falla  fopra  » con  pafte , e limoni  ta-  „ 

: guati  attorno . p.i 

Secondo  fcruitio  di  Credenza . 


Si  mutar  anno  lt  faluiitte . 

1 yNa  Crollata  di  Pcrfiche  Cecche  «otte  in  vino  >con  zuccaro  den- 
tro. 
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tro  , feruira  con  zuccaro  (opra-. . * p.'i 

Tartuffoli  attartuffolati . p.t 

Gafciotti  di  Cortona , c Rauaggiuolt . p.  I 

Pera  C arouel  le  bianche . p.  i 

VlinediGenoua.  p.i 

Maroni  arodo,  con  Tale,  zuccaro»  & acqua  rofa  fopra . p.  i 

7 Finacchio  frefeo  con  gambo  cecero  • p.i 

» Vua bianca, e Barba ro(Ta.  ' p.t 

9 Pera  Fiorentine  feiroppate  , feruite  con  Ànici  confetti  fopra.  p.  i 

10  Cotognata  in  fcatolcfci,  con  faluiettafotto.  p.t 

Data  l'acqua  alle  mani  ,e  mutatele  faluiette , e touaglia,  e porte  le  eoa- 

fettioni  in  tauola  in  dodici  Piatti  d’argento , con  faluiette  lotto , e candid 
diuerrt  in  due  Piatti  reali,  e ftcccadcnd  fei  in  mazzetti  di  fiori  ,doppo 
feruite  le  confcccioni. 


Lift»  feconda  da  grado . Gap.  L X X V 1 1 L 

Tra» fi  aliti  i . di  Nouembre  1622 . ri»  Rama  a vn  piatta,  /erutto  in  piatti  reak> 
t mezzi  reaittca»  diciatto  viuoàde  di  Cuetna , e dutotto  de  Credenza . 

Primo  fcruitio  di  Credenza., . 


1 Api  di  latte  dodici , feruiti  con  zuccaro  fopra , regalati  di  Bufi- 
vi ro,  con  zuccaro,  & acqua  rofa  dentro,  in  forma  di  grappi  di 
vua,  e di  Pera  attorno.  p.i 

a Meloai  di  Sutri  vernarecci,  tagliati  in  fette.  p.t 

3 VnProfutto  di  Montagna  cotto  in  vino,  feruito  con  gelo  di  chia- 
ra d’voua,  e zuccaro  fopra , regalato  di  fette  di  Salficcioni  di  Fioren- 

•*  za , e profutto  sfilato  attorno . p.t 

4 Vna  Torta  bianca,  feruita  con  fiori  attorno.  p.i 

jr  Vna  tefta  di  Porco  faluatico  cotta  in  vino,  con  lauro,  e faluia^. 

dentro , feruita  con  verdura  lotto, con  limoni  tagliati»  e parte  di  zuc- 
caro  attorno.  . p.i 

6 Vn  Pafticcio  di  Cofciotto  di  Porco  faluatico  in  forma  di  Cappello, 

feruito  con  verdura  attorno . , p.l 

7 Due  Pollanchotte  d’india  affaggianate , e paffete  per  falfa  realtà , 

e lardate  con  feorzadi  Cedro  candita, regalate  di  Bifcottini  di  Sauo- 
ià,  e Pera  feiroppate  con  zuccaro  fopra , attorno . • p.i 

8 Vna  Guglietta  di  gelo , regalata  di  detto  gelo  attorno  di  più  colo- 

ri,con  vno  fpezzaco  di  vn  Cappone  fotto . p.  1 

9 Bianco  mangiare  in  forma  di  Cagnuolo  a giacere , regalato  di  det- 
to in  forma  di  Aquilettc  attorno , p.i 

Pri- 
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I ▼ T Na  Torca  di  Premature  frefcbc,c  ricotta,  con  hrrbe , e zuc- 
,'V  caro  dentro , con  fpctic  dolce , teruita  con  zuccaro  fopra . p.t 

x Tomafellc  dicioeto  di  fegato  di  porco,  inuolte  in  rete,  con  loro  in- 
gredienti , tenute  con  zaccaro  fopra , regalate  di  due  Zinne  di  Cam-, 
parcccia  indorate , e fritte  attorno , teruire  con  zuccaro  fopra,  con., 
pafte  reali , melangolc,*  limoni  tagliati  attorno . p.t 

3 L)ue  Anatre  grolle  alette , con  Cernellato  fino  dentro,  coperte  con 

Annolini  alla  Bologncfe,  con  formaggio  grattato,  e cannella  fopra  , 
con  detto  Ceruellato  fpaccato  attorno . p.  i 

4 Vitella  nel  petto  libre  otto  alette, fcruita  con  verdurai  tele  fopra.  p.  x 

Moftarda  in  tondi  tei. 

jr  Palombacci  (lutati  con  diuerfi  frutti  dentro , tei , con  protetto  in_, 
fette , temici  con  detti  frutti  fopra , con  palle > e limoni  tagliati 
attorno.  p.| 

6 Caprio  nel  Lombo  appafticciato  con  diuerfi  frutti  dentro , libre 
fette, teruito  con  detti  frutti  fopra,có  pafte, e limoni  tagliati  attorno.p.i 

7 V na  teppa  reale  con  Piccadiglio  di  polpa  di  Capponi,  con  Talamo 
battuto  minuto,  ouero  protetto,  con  bifeotto  di  pane  di  Spagna  tet- 
to, a tre  fuoli,  con  formaggio  grattato,  zuccaro , e cannella  (òpra.* 
ad  ogni  Aiolo , con  Capi  di  latte  fopra,  e Prouature  frefebe  tagliate  in 
fette,  con  midolla  di  Vaccina,  e brodo  graffo,  e fotreftaca  , fcruita 
con  rolli d’voua  dure  sbriciolati , e zuccaro  fopra,  He  attorno . p.  x 

8 Vn  Pallicelo  di  vna  cella  di  Vitella  in  bocconi,  con  diuerfi  Vcccl- 

letci , e richefte  di  Polli  dentro , con  protetto , e Cardi  ceneri , & al- 
tri regali,  feruico  con  zuccaro  {opra.  ■ p.t 

Secondo  fcruitio  di  Cucina. 

V na  infoiata  grondo , o duo  pinolo . 

i TT.Na  Crollata  di  Pera  Bergamotte,  con  zuccaro, e cannella  den- 
V tro,  fcruita  con  zuccaro  (opra.  p.t 

x f ordi  dodici  arollo, regalati  di  tei  Lodole  in  palla  di  sfoglio  attor- 
no , con  melangolc  , e limoni  cagliati . p.i 

3 Vna  Porchetta  di  latte  ripiena  ,con  diueriì  Vccelletti , & altri  re- 

gali dentro  , arofto , fcruita  calda  con  pafte  sfogliate , mclangole , e 
limoni  tagliati  attorno.  p.t 

4 Palliccctti  tei  sfogliati  ,con  Animelle  di  Vitella  para  tré  ,e  quat- 

tro Lodole  per  Pafticcetto,  con  loro  regali  dentro , feruiti  con  zuc- 
caro  fopra...  p.t 

Ggg  ' Sei 
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5 Sci 'Starne  lardate  minute  arofto,  feruite  con  falfa  reale  , & agre- 

ftain  grani  fopra, con  pafti  sfociate,  e limoni  tagliati  attorno,  p-t 

6 Due  Leprattoni  lardati  minuti  arollo  ./erutti  confalfabaftarda_», 

c limoni  tagliati  minuti  fopra , con  palle  , e limoni  tagliati  attorno.j».i 

7 Vn Pallicelo  sfogliato, con  PiccadigUo  di  Vitetla .barbagli»  di 
Porco  in  fette  ,c  diuerfi  Vccelletti  dentro,  con  midolla  di  Vaccina, 
e feorza  di  Cedro  candita,  e Cardi  teneri , & altri  regali,  fcrutto  con 

zuccaro,  & acqua  rofa  fopra  . • p i 

% Vna  Pollancha  d’india  grolla  lardata  arofto , ferulta  con  falfa  rea- 
le , e prugne  di  Marfilia  cotce  in  detta  falfaiopra , con  palle , e limoni 

tagliati  attorno.  ' „ , *•,  =-  . ' i>‘* 

« Lonza  di  Porco  faluatico  arofto , feruica  con  falfa  reale , « Vliue 

fenz’olfi  fopra,  eon  palle,  e limoni  tagliati  attorno.  • p.i 

Secondo  feruitio  di  Credenza. 


• t . i. 

Si  muteranno  le  /aiutate 

VNa  Crollata  di  còferua  di  Cedro/ernira  con zucccaro fopra.  p.t 
Formaggio  di  Creta  forme  rnaparcita  in  mezzo . 

Pera  Bergamotte , e Fiorentine . 

Cardi , e Sellari  bianchi , con  fale,  e pepe  in  tondi  - 
Maroni  arofto  ,con  fide » e pepe  /'opra , con  fugo  di  mclangole 
Vliue  di  Spagna,conqglio  faceto  fopra . 

Finocchio  fnéfeo  dolce . 

Vua  Pergolcfe , e bianca . 

Pera  .eMela  Appiè feiroppate. 

io  Cotognata «libatole  dei.  . . . - 

Data  l'acqua  alle  mani-,  e mutate  le  faluiette , e touaglia , e porte  in  Ta- 
uola  le  Confcttioni  in  tazze  dodici,  e canditi  diuerfi  in  due  bacili,  e fet 
ftcccadtnci  in  mazzettidifiorifopra  vna  foctocoppa  d’ Argento . 

Xifta  terza  da  graffo.  Cap.  LXXIX. 

Pranfi  sili  ìi- di  Nouembrt  1 6z y . m Ruma  axm piatto , feruitoin  piatti f tali» 
ton  fediti  viuandedfGueina,  t fedtttit  Credenza . 


p.r 

p.r 

p.« 

p.i 

p.i 

f-1 

p.t 

p.i 

p.i 


Primo  feruitio  di  Credenza. 


i 'XTNa  Tartarain  piatto  d’ Argento ,'feruita con  fuligaata  fopra, 

V regalata  dfvoua  filate  attorno.  . P** 

a Fichi  Brugiotti,  con  verdura  fotto.  _ P** 

, Sopprcffacc  di  Nola  due, cotte  in  vino, partite  per  meta,  re- 
galate di  «filatelie  di  detto  luogo  sfilate  attorno»  con  auccaro, 
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&  acqua  rofa  foprau. . p.t, 

4 V n Lauoro di pafta  ordinaria , con  diuerfi  compartimenti  ripie- 

ni di  confcrua  di  Pera  , & altri  frutti  feiroppati  , in  forma  di  due  Cuo- 
ri, feruito  con  Anici  tonferei  fopra  . p.  1 

j Due  Capponi  falpimentati , feruiti  con  faluietea  bianca  fotto , con 
fette  di  Lonza  di  Porco  falprefa  attorno , e limoni  cagliati . p. I 

6 Vn  Pafticcio  di  Cofciocco  di  Caprio  di  bailo  rileuo  , feruito  coit- 

verdura  attorno.  p.l 

7 Due  Anatre  arofto  paiTate  per  falfa  reale , coperte  con  ftringhette 
di  gelo  di  più  colori , regalate  di  detto  gelo  in  forma  di  Lionci- 

• ui  attorno.  p.t 

5 ■ Bianco  mangiare  con  polpa  di  Gallina  dentro,  in  forma  di  Camel- 
lo a giacere,  regalato  di  detto  in  foriua  di  Aquilecte  attorno . p.t 

Primo  feruitio  di  Cucina . 

Cipollt  ripieni  tutte  con  Cer nettato  dentro , in  minefira , 

1 TTNa  Torta  di  profutto  in  fette,  con  Prouature»  zuccaro , e can- 

V ncHa  dentro , feruita  con  zuccaro  fopra . p.  t 

2 Tordi  dodici  arofto , regalati  con  Salfìccia  di  Lucca  arofto  attor- 
no , con  pafte  reali , melangolc , e limoni  tagliati . p.l 

3 Trippe  di  Vitella  alla  Milanefe  * tramezzate  con  fette  di  pano  • 

. con  formaggio  grattato , e pepe  fopra  »c  fotceftate  in  piatto  d’Ar- 

gento,  o tacila , feruite  calde  con  menta  fopra . p.l 

4 Drie  Capponi  alefft  coperti  di  Cardi , con  fallicela  fina  partita  per 

meti,  con  formaggio  grattato,  e pepe  fopra.  p.l 

5 Vaccina  aleffa  nel  petto  libre  dieci,  feruita  con  brododi  detta  fo- 
pra , e verdura  attorno . p.i 

Moftarda  forte , & agliata  in  tondi. 

é VnaPoHancha  d’india  ripiena  con  diuerfi  Vccellerti,& altri  rega-  • 

li  dentro,  e fotteftara,  con  diuerfi  frutti  dentro,  feruita  con  detti 
frutti  fopra , con  pafte , e limoni  tagliati  attorno  • p.  t 

7 Vno  fpczzaco  di  Caprmolcrtp  fiutato , con  barbaglia  di  Porco  fata- 

ta in  fette , e diuerfi  frutti  dentro , feruito  con  detti  regali  fopra,  con 
palle, e limoni  tagliati  attorno.  p.t  a 

8 Vn  Pafticcio  di  Polpettoni  di  Vitella  ripieni , con  profutto  in  fet- 
te , it  altri  regali  dentro , feruito  con  zuccaro  fopra . p.  t 

Secondo  feruitio  di  Cucina . 

Sei  mfdate  in  tondi . 

I TTNa  Crollata  di  Mete  Appiolone,  con  zuccaro , c cannella  den- 
i V no»  feruita  con  zuccaro  fopra. 


Ggg  z 
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2 Animelle  di  Vitella  para  tre  arollo , feruite  con  falfa  reale  fopra_»  , 

regalate  di  diciotco  Ortolani arofto  attorno, con  palle  sfogliato» 
mdangole , e limoni  tagliati . - p.  i 

5 Pafticcetti  ripieni  di  palla  di  Genoua,  con  midolla  di  Vaccina  den- 
tro» fcruiti  con  fulignata  fopra . p.  I 

4 Sei  Pernice  arollo  lardate  minute, feruite  con  falfa  reale, con  man- 
dole , e zibibo  fopra , con  palle , e limoni  eagl  iati  attor  no . p.  t 

f Gafappos,cioc  Coniglietti  fei  lardati  arollo , fcruiti  con  falfa  rea- 
le, c Dattali  tagliaci  minuti  fopra, con  palle, e limoni  cagliati  attorso.p.  t 

6 Vn Pallicelo all’inglcfe con Piccadiglio  di  Vitella, con  midolla  di 

Vaccina,  e feorza  di  Cedro  candita,  e diuerli  Vccelletti  dentro,  con 
{alliccia  fina  disfatta & altri  regali , feruito  con  gelo  di  xuccaro 
foprau».  p,i 

1 Due  Fagiani  affaggianati  con  falfa  reale  in  fei  vafetti  di  palla, eoa- 
agrefia  in  grani  dentro,  e limoni  tagliati  attorno . p.  t 

3 Due  quarti  dietro  di  Lepre  lardati  minuti  arollo , feruiti  con  falfa 

di  mollo  cotto  » con  pignuoli , e paiferina  fopra , regalaci  di  fei  Lodo- 
le  in  palla  di  sfoglio , e limoni  tagliati  attorno . p.  c 

Secondo  feruitio  di  Credenza . 

Si  muteranno  le  faìui<tte . 

t TTNj  Crollata  di  conferai  di  Pera , feruita  con  zuccaro  fopra . p.  i 


2 V Tartuffoli  attarcuffolati.  P*r 

3 Vn  Marzolino  di  Fiorenza,  partito  in  mezzo.  P-i 

4 Pera  Bergamotte , e Riccarde  . p.i 

5 Cardi  bianchi , confale , e pepe  in  tondi . P- 1 

6 Maroni  arollo  fcruiti  con  zuccaro  fopra  . p.  i 

7 Vliue  delle  montagne  di  Lucca . P- 1 

g Pergolefe,&  Vua bianca.  p.r 

9 Pera,  c Mela  rofe  feiroppate , feruite  con  fulignata  fopra . p.  i 

i o Cotognata  in  fcatole  lei . p.  i 


Data  l'acqua  alle  mani,  e mutate  le  faluiettc,e  touaglia,e  polle  lo 
Confetcioni , e canditi  a beneplacito* 

Lifta  quarta  da  graffo . Cap.  L X X X. 

Pranfo  aliti $.  diNouembrt  1625  .in  Romaàxm  piatto , feruita  in  Piatti 
re  alti  e mezzani,  con  fediti  V iuaniedt  Cucina,  e fediei  di  Cr edema. 

Primo  feruitio  di  Credenza. 

1 T)  lfcottì  dodici  di  Pane  di  Spagna  in  tazza  d’ Argento  ,ferni(i  coio 
D Maluagiafopra.  , ’ p.i 

Ki* 
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x Ricotta  paflata  per  la  feringa.con  zuccaro,  & acqua  rofa  den- 
tro , feruira  con  zuccaro  fopra,  regalata  di  fauciro  partito  attorno . p.t 

j Salami  di  Modena  cotti  in  Vino  , partiti  in  mezzo , regalati  dilin- 

gue di  Porco  falate,  cotte  come  li  detti  Salami  in  fette  attorno, coti-» 
limoni  tagliati . P- i 

4 Vna  Torta  bianca  con  Capi  di  latte,  c Ricotte  frefchc , con  Gelo 

di  zuccaro  fopra,  feruita  con  fiori  diuerfi  attorno . p.  i 

5 Vn  Pafliccio  di  vn'  Ocha  domenica  in  forma  di  Aquila, fernito  con 

verdura  attorno . ^ _ p-t 

6 Due  Capponi  falpimentari,  coperti  con  ftringhette  di  Gelo  di  più 
colori  i regalati  di  detto  Gelo  attorno, in  forma  di  Aquilctte . p.l 

7 Vn  lauoro di  Parta  di  sfoglio,  con  butiro,  in  forma  di  Aquila , fcr- 

uito  con  zuccaro  fopra . p.  i - 

8 Bianco  mangiare  con  polpa  di  Cappone  dentro  , in  forma  di  vn_. 

Giglio,  regalato  di  detto  ,in  forma  di  pignoccati  attorno . p.l 

Primo  fcruitio  di  Cucina . 

ToritlUtù  in  mìntflr». 

1 TrNa  Torta  alla  Lucchefe , con  herbe  dentro , e Ricotte , con-, 

V Cafciotti  teneri  delle  Montagne  di  Lucca , feruita  calda  con-, 
zuccaro  fopra.  p.i 

2 Vn  Ala  di  fegato  d’Ocha  fritto , regalato  con  dodici  Lodolc  arofto 

"attorno,  con  palle  reali,  e limoni  tagliati . p.  i 

3 Due  Pollanche  d’india  più  grolle  che  Cappone,  alerte,  con  falficcia 
fina  dentro , coperte  con  Cardi,  e finocchietti , con  formaggio  grat- 
tato, e pepe  fopra,  con  detta  falficcia  partita  per  mezzo  attorno  . p.i 

4 Due  quarti  dinanzi  di  Capretto  alerti  con  formatura  di  porco , 

falprcfa  in  fette  attorno , feruiti  con  verdura  fopra . p.  i 

Moftarda  forte , e fapor  verde  in  tondi  dodici . 

5 PollaftreHi  fei  ftufaei,  con  diuerfi  frutti,  &agrefta  in  grani  lenz’ 

orti  dentro,  con  Barbaglìi  di  porco  falata  in  fette , feruiti  con  detti 
frutti  fopra,  con  palle,  e limoni  tagliati  attorno . p.l 

6 Vn  Cofciotto  di  Caftrato  in  Piccadiglio  doppo  cotto  arofto, ferui- 

to  in  piatto  d’Argento , con  brodo  gralTo , vino  biaoco , con  fugo  di 
melangole , e pepe  fopra . p.t 

7 Due  Germani  ripieni  con  diuerfi  vccelletti , & altri  regali  dentro, 

e fotteftati  con  diuerfi  frutti,  ótagrcfta  in  grani  dentro,  feruiti  con-,  • 
detti  regali  fopra,  con  pafte,  e limoni  tagliati  attorno.  ‘ p.i 

2 Vn  Pafticao  di  due  quarti  dietro  di  Capretto  in  bocconi , con_. 
Profutto,e  diuerfi  Vccelletti , e fegatetti  di  polli  dentro,  con  pi- 
gnuoli  ,e  paflerina,  e midolla  di  Vaccina , fcruito  caldo  con  zucca- 
ro fopra-, . " ,-s  p.r 

Se- 
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Secondo  feruitio  di  Cucina . 

Vn infoiata  in  fiotto  reale,  e due  ficcale. 

\ 

i *C  T Na  Crollata  di  Prugne  di  Mariìlia  doppo  corte  in  T»no,con_» 
V zuccaro,  e Cannella  in  Canna  dentro  à baftanza , fcruita  con_» 
zuccaro  fopra-» . , . . p.J 

% Quaglie  dodici  arofto , regalate  con  parte  ffogliarc  , melangole,  e 
limoni  ragliati  attorno . p.l 

3 Piccioni  fei  dt  Ghianda,  arofto , feruiti  con  falfa  reale  fopra,  con.» 

■ parte,  c limoni  tagliati  attorno.  p.i 

4 Pafticcetci  Tedici  alla  Genouefe  , con  Conferua  di  Cotogni, e 
Midolla  di  Vaccina  dentro,  feruiti  con  Gelo  di  chiara  d’voua  fopra.  p.  r 

5 Tortore  fei  arofto  in  foglie  di  Vite  , regalate  di  dodici  Lodole 

arofto  attorno,  con  parte,  melangole,  e limoni  tagliati  attorno . p.  i 

6 Vn  Particelo ouato  grande, con  Piccadiglio  di  Vitella,  pignuo- 

li , e Paflcrina , con  Midolla  di  Vaccina , c diuerfi  Vccellcrti  dentro, 
con  feorzadi  Cedro,  c Cardi  teneri, con  fpetic à baftanza , feruito 
caldo  con  altri  regali  dentro,  con  zuccaro  fopra . p.a 

7 VnPauone  frollo  ibaftanza,  lardato  minuto,  arofto,  feruito  con 

falfa  reale , e JimooccHi  ragliati  minuti  fopra,  con  parte, c limoni 
«agliati  attorno . p.  f 

8 Lonza  di  Caprioletto  arofto , lardata  minuta , fcruita  con  falfa-, 
reale,  e zibibo  fenz’ olii  fopra, con  parte,  e limoni  tagliati  attorno.p.l 

Secondo  feruitio  di  Credenza. 

Si  muteranno  le  faluiette . 


I *1T  T Na  Crollata  di  Permeata , fcruita  con  zuccaro  fopra . p.  r 

a V Cafciotti  delle  Montagne  di  Lucca . p.  t 

3 Pera  Spine , e Fiorentine . -,  p.i 

4 Cardi  bianchi , con  fale , e pepe  in  tondi . p.  t 

5 Maroni  arofto,  con  fale,  c pepe  in  tondi.  P*t 

6 Vhue  di  Monte  Pulciaio  . pA 

7 Finocchi  bianchi  alla  Bolognefe  P-r 

I VuaPergolefe.eBarbarofla.  • p.i 

9 Pera  Fiorentine  feiroppate , con  Anici  fopra . ' p.t 

i o Cotognata  in  fcatole  fei,  con  Anici  confetti . p.  I 

Data  l'acqua  alle  mani,  e mutare  le  faluiette  , e touaglia,e  porte  in 


tauola  le  Confettioni  in  dodici  Tazze  d’Argentodi diuerfe forti, c can- 
diti diuerfi,  in  due  Piatti  reali,  e fei  fteccadcnti  in  fette  di  limoni , con 
faluiette  fotto, 

Li- 
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Lillà  quinta  da  graffo . Cap.  L X X X I. 

franfo  alti  jo.  di  Houembre  1 6x4.  in  Rema  à vn  Piatto , /trutte i»  Piatti 
reali , ton  venti  V mandi  di  Curine , t venti  dt  Credenza. . 

Primo  feruitio  di  Credenza. 


* T>  Ifcotti  dodici  di  Pane  di  Spagna,  con  vino  amabile  grande  fopra.pa 

% JD  Voua  di  Bufale,  {fruite  con  zuccaro  fopra , regalate  di  Butiro 
pacato  attorno . p.  t 

3 Vna  Tartarain  Catta , /erutta  confulignaca  fopra.  p.i 

4 Pr»gne  di  Marfilia  cotte  in  Tino  bianco , con  zuccaro  , e Cannel- 

la dentro  » feruitc  fredde  con  Anici  Confetti  fopra , regalate  di  voua 
mifeide  attorno,  pattate  per  la  feringa.  p.  1 

5 — Vn  Profutto  di  montagna  cotto  in  vino  ./erutto  con  gelo  di  chia- 

ra d’ voua  fopra , con  bifeottioi  di  Sauoia , e Mela  Appiè  fciroppa- 
te  attorno.  p.t 

6 Due  Capponi  falpimentati,con  poluere  di  Mottacciuofi  fini , c 

lardaci  con  Cocuzzata  di  Genoiia  candita  a lardelli , regalasi  con  pa- 
lle di  zuccaro,  e limoni  tagliati  attorno.  ' p.i 

7 Vn.Pafticcio  di  vna  PolIanchad'lndia,con  fuoi  ingredienti , feruito 

con  verdura  attorno.  p.i 

8 , Due  Galli  di  montagna  affaggianati , e pattaci  per /alfa  reale,  e lar- 
dati con  feorza  di  Cedro  candica , e r luci  liti  de]  -collo , e tetta , rega- 
laci con  fei  Pera  candite , tramezzate  con  bifcotti  da  Sauoia  attorno.p.  1 

9 Vna  Guglietea  di  gelo,rcgalata  di  detto  ge.o  di  più  colon  attorno 
con  vno  fpezzatoii  vnCapponep:  barbuglia  di  Porco  in  fette  fotco.  p.i 

jo  Bianco  mangiare  con  polpa  di  Galline  dentro  ,iu  forma  di  Sirena, 
regalato  di  detto  in  forma  di  Gigli  attorno . p.  1 

Primo  feruitio  di  Cucina  . 

Mactanmcelli  di  Siedi  a iaminefira- 


X 

X, 

I 

4 


VNa  Torta  di  Cocuzza  -pattata,  con -voua,  e formaggio  gratta- 
to , coi  ricotta  dentro , c/pecic , fcruita  con  zuccaro , fopra.  p.i 
Vn  Migliaccio  alh  Fiorencina  . con  /angue  di  Porco , & Aifungia_» 
a daterei,  con  patterina,  e finocchio  forte  dentro,  con  fpetic  a baftan- 
za , feruito  caldo , con  zuccaro  , e fugo  ai  melangole  fopra . p.i 

Dodici  Tordi  aroflo  alla  Fiorentina , regalati  di  fei  bragiuole  di 
Porco  falpre fc  arotto  attorno,con  patte, melangole, c limoni  tagliati. p.  1 
Due  Capponi  ale  ili  coperti  con  ttringhettc  di  Genoua  cotte,  con-, 
/alliccia  di  Lucca,  c pezzetti  di  formaggio,  con  fu  aghi  di  Genoui_» 

. jdif* 
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dì  ftalati , feruici  con  formaggio  grattato  , e cannella  (opra , con  det- 
ta falficcia  fpaccata  attorno . p.  I 

f Petto  di  Caftrato  con  parte  del  collo  libre  otto  aldTo  > feruito  con 
verdura  fopra./.  . ^ ■ . p.i 

Moftarda  amabile,  & agliata  in  tondi  dodici» 

6 Quaglie  dodici  fotteftate  • coperte  eoo  Cauoli  Bolngnefì  ftrucco- 
lati  alla  Romana  > feruici  con  pepe , e fogo  di  tnelangòle  Coprì.  p»r 
j Ruftalotto  in  Guarmugia  libre  otto , con  cotogni  in  fette , & altri 
frutti , con  motto  cotto  dentro, con  fpetìe  a baftanza, feruito  con  det- 
ti regali  l'opra , con  patte,  e limoni  tagliaci  attorno  . p.i 

? Due  Anatre  grolle  ripiene , e fotteftate , con  diuerfi  frutti  destro , 
feruite  con  detri  frutti  fopra,  con  patte , c limoni  tagliati  attorno,  p.i 

9 Lingue  tré  di  Campareccìa  ripiene’,  c fotteftate  con  diuerfi  frutti, 

e profu  ero  in  fette  dentro , feruite  calde  , con  detti  regali  fopra , con 
pa iìe  , c limoni  tagl iati  attor n o.  p.  1 

10  VnPafticCio  di  vnofpezzato  di  quattro  Piccioni,  con  diuerfe  ri- 
chcfte  di  Folli,  con  profutto  in  fette  dentro, con  Cardi  teneri , & altri 
regali , con  fpetie  a baftanza , feruito  caldo , con  luecaro  fopra , p.  1 

Secondo  feruitio  di  Cucina . 


Vn  Infoiata  in  piatto  reale. 


1 

% 


ì 

4 

? 

4 

7 

8 


VNa  Crollata  di  Mela  cotogne , con  zuccaro , e cannella  dentro, 
feruita  con  zuccaro  fopra.  p.a 

Vna  Zinna  di  Vaccina  arofta , regalata  con  ventiquattro  Lodole^ 
arofto  attorno,  con  palle  sfogliate , melangole,  e limoni  tagliati 
attorno,  p.i 

Fafticcctti  fedici  alla  Genouefe,  con  Conferua  di  Mela  appiè, e Mi- 
dolla di  Vaccina  dentro,  feruici  con  Allignata  fopra . p.i 

Tortore  fei  attortorate  arofto , regalate  con  dodici  Ortolani  aro- 
fto  attorno , con  pafte , melangole,  e limoni  ragliati  attorno.  p,  1 
Pafticcetti  fei  sfogliati , con  Piccadiglio  di  ViteHa,mido!la  di  Vac- 
cina , & Animelle  di  detta  dentro , con  pignuoli , e paflcrina,  feorza 
di  Cedro  candita , con  falficcia  fina  disfatta,  & fpetie  i baftanza-., 
feruici  con  zuccaro  fopra . p.r 

Starne  fei  arofto  lardate  minute , feruite  con  (alfa  reale , e Cappa- 
ri  fopra , con  pafte , e limoni  tagliati  attorno , pii 

Li  quarti  dietro  di  Capretto  arofto,  lardati,  regalati  con  fei 
Vccellmi  in  palla  di  sfoglio , con  melangole , e limoni  tagliati 
attorno.  p.i 

Vn  Particelo all’Inglefe, con  regredienti  dclli  fopradetti  pafticcetti 
sfogliati,  con  quattro  Piccioni  fpczzaci  di  più  dentro,  con  Tartuffo- 
li , Icruito  con  gelo  di  zuccaro  fopra . p.  r 

Vna 
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9 Vna  Pollane  hi  d'india  lardata  minuta  arofto.  feruita  con  (alfa  rea- 
le fopra  , con  parte , e limoni  tagliati  attorno . p**- 

10  Loriza  ci  Capno  di  libre  otto  lardata  minuta  arofto,  feruita  con_, 

falla  di  morto  cotto  , òc  V huc  tena’orti  (opra  » con  parte,  e limoni  ta- 
gliati attorno . p.i 

Secondo  fcruitio  di  Credenza!,  1 i 

Si  muteranno  k /dimette . 

1 TfNa  Cròftata  di  Pera  Fiorentine , eoo  zuccaro , e cannella  dea-  > 

V tro,  feruita  con  zuccaro  fopra.  i.  . •/*  p.i 

a Tartuffoh  atrartuffolati,  con  melangolo  tagliate  attorno.  p.l 

3 Cauolo  fiore  confuo  condimento  fopra.  ' p.l 

4 Formaggi  di  Romagna  partiti  in  mezzo . p.i 

5 Pera  Fiorentine , c Bergamotte . * p.f 

6 Cardi  bianchi,  confale,  e pepe  in  tondi.  p.l 

7 < Vliuedi  Romagna,  i • p.t 

8 Maroni  arofto,  confale,  e pepe  fopra.  p.i 

9'  Finocchi  di  Bologna . - ........  p.i 

10  Pcrgolele,&  Vua  bianca.  p.l 

11  Pera  feiroppate  diciotto,  feruite  con  fulignaca  fopra.*  • - p.i 

iz  Cotognata  in  fcatolefei.  t.  !..  ■ p.i 

Data  l’acqua  alle  mani , e mutate  le  faluictte , e touaglia,  e porte  in  Ta- 
uoia  le  Confetrioni  in  dodici  piatti  di  Porcellana,  e canditi  diuerfi,  in  due 
bacili,  e fei  fteccadcnti  in  mazzi  di  fiori,  io  ma  Cancftrella  d’ Argento.  - 

Lifta  fcfta  da  graffo . Cap.  L X X X 1 1. 

’ * r ’ . , 

C tnaalli  30.  di  Noumbre  1614.  iti  Roma  a vn  piatto  , /erutta  in  piatti 
reali , etti  ditiotto  vitande  di.  Cucina , t dicati»  di  Credenza . - ^ 

< / .•  • ^.f  1',  1.r,  ' V*  . „ * ) 

Primo  feruitio  di  Credenza . . 

Sei  infilate  con  herbette  cotte » e crude  in  tondi . 

1.  \ 7 Nainfalata  grande  con  ftatuette  dentro,  - p.l 

2 V Meloni  Veroareccrtagliati  in  fette . p.iJ. 

3 Vna  Mortadella  di  Ferrara  cotta  in  vino , partita  per  metà , rega- 

. lata  di  prolutto  sfilato  attorno , con  fette  di  Lonza  dì  Porco , e limo- 
ni ragliati.  < . , ' p.i 

4 Vna  Crollata  di  confcrua  di  Pera»fcmita  con  znccaro,  & acqua-, 

ròfa  fopra-,.  ' - p.i 

j Due  Capponi  falpi  mentati,  e porti  in  diaccio  di  chiara  d’voua.e 
• zuccaro , in  piatto  d’ Argento , regalati  di  bifeottini  di  Sauoia,cfci 

Hhh  Pe- 


pigitized  by  Google 


4*6  Praticai  Scalearia  d’Ant.  Frugoli 

Pera  candicc  attorno.  p.i 

6 . Vn  Pafticcio  di  vn  Cofeiotto  di  Porco  faluacico,  con  Tuoi  ingre* 

dienti , feruito  con  verdura  attorno . * p.t 

7 Due  Pollanche  d’india  arotto  > pattate  per  falfa  reaie , regalate  con 

patta  di  zuccaro  » in  forma  di  rofe , e pera  fciroppace  attorno  , con-. 
Allignata  fopra . p.t 

8 Due  Galline  prataruole  affaggianare , e pattate  per  falfa  reale  , & 

lardate, con  feorza  di  Cedro  candita  a lardelli , regalate  con  gelo  in 
forma  di  Lioncini  » e di  fette  di  profutto  attorno  . p.  i 

9 Bianco  mangiare  con  polpa  di  Galline  dentro  .in  forma  di  v*n  Ale-  - 
fante, regalato  di  detto,  in  forme  di  Lioncini,  e Pignoccati  attorno,  p.  t 

Primo  feruitio  di  Cucina. 

> * ..... 

Polpa  di  Cappom  in  Piccadiglio  minuto  in  minefìra,  alligata  con  roflì icona  » 
detta  Modellata  alla  Fiorentina—- . 

I t rNa  Torta  con  latte , e fangue  di  Porco , detta  Migliacci  alla-. 

V Fiorentina  > con  Attungia  a datecti , e zibibo  fcnz’ottì , con  fi- 
nocchio  forte , e fpctie  a baftanza , feruica  calda  con  zuccaro , c fugo 
di  mclangole  fopra . p.i 

z Lodole  ventiquattro  arotto,  frate  in  Addobbo,  e fritte , fcruite 
con  zuccaro  fopra  > regalate  di  dodici  romafdle  di  fegato  di  Porco, 
con  loro  ingredienti,  fernite  con  zuccaro  fopra,  con  patte,  e me- 

c tangole tagliate  attorno . p.i 

5  Due  Capponi  alerti  con.Ceruellaco  fino  dentro , coperti  con  Per- 
fidie feccbe , cotte  in  brodo  gratto,  fcruite  con  formaggio  grattato, 
zuccaro,  e cannella  fopra,  con  detto  Ccrucìlato  fpaccato  in  mez- 
zo attorno.  p.i 

Sapore  di  Vifcioie , e Moftarda  amabile  in  tondi  dodici. 

4 Zampetti  fei  di  Vitella  alerti , feraiti  con  vn  marinato  di  aceto , 

confpctic,e  zuccaro  dentro  a baftanza  fopra , con  patte  reali, e li- 
moni  tagliati  attorno;-  p.t 

5 Vn  Polpettone  all’lnglefc  di  Piccadiglio  di  Vitella  > con  Tuoi  ingre- 

dienti ,in  forma  di  rofa,  fiorito  con  feorza  di  Cedro  a lardelli , & pi- 
gnuoli  » feruito  con  patte , «limoni  tagliati  attorno  • p.t 

6 Piccioni  di  catti  fei  ripieni , e fotteftaci , feruiti  in  piatto  d'Argea- 
to , con  fette  di  pane  biscottate  fotro , con  latte  di  pignuoli , e rorti 
d’voua sbattute fopra.con  cannella:!!  fotte fteri nel forno,ofornello.p.  i 

7 Porchetti  d’india  fei , ripieni  con  li  loro  interiori , e diuerfi  Vccel- 

letti , e fega tetti  di  Polii  dentro , con  diuerfi  frutti  in  fectarclle , e fot- 
tettati  , con  Pera  , e Mela  cotogne  in  fecce , con  pignuoli , e patterina 
dentro, feruiti  con  detti  frutti  fopra, con  patte, c limoni  taglia- 
ti attorno.  p.i 

Due 
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t Dne  Germani  ripieni , e fotteftati , con  diuerfi  Trotti  dentro , temi- 

ti con  detti  frutti  fopra  > con  parte  , e limoni  tagliati  attorno . p.  < 
9 Vn  Pafticcio  di  Tei  Palombelle  faluatiche  , con  profutto  in  fette  , 
e diuerfi  Vccelletri  , e fegatetti  di  Polli  dentro  « eoa  pignuoli , e paf- 
fcrini , & Cardi  teneri * con  fpctie  a bartanza , Tenuto  caldo  con  sue* 
caro  fopra_. . p.i 

Secondo  fcruitio  di  Cucina . 


‘V 


8 


Vn  infoiata  in  fiotto  im feriale , e dm  piccole. 

Ni  Croftata  di  Mela  Appiè  » con  zuccaro  >e  cannella  dentro* 
feruita  con  zuccaro  fopra  . p.i 

Tordi  dodici  arorto alla  Fiorentina, regalati  di  otto  bragiuole  di  • 
Porco  falpr/tfe,  fpolueriziite  eoo  finocchio  forte,  arorto,  attorno, 
con  parte  sfogliate , melangoìe , c limoni  ragliati . p.» 

Quaglie  dodici  arorto , leruite  con  parte  » melangoìe  » e limoni  ta~ 
gliati  attorno . _ p.« 

Pafticcetti  Tedici  con  conferua  di  Perfiche,e  midolla  di  Vaccina  dc- 
tro , Temiti  eoo  vn  lauoretto  di  parta  fopra  a ciaicbeduno , con  alli- 
gnata fopra_. . p.  1 

Pernice  Tei  lardate  minute  arorto , feruire  con  falfa  reale*  con  fette 
di  cotogni  cotti  in  decu  falfa  attorno , con  parte  sfogliate  * e li- 
moni tagliati . p.S 

li  quarti  dietro  di  ma  Lepre  lardati  minuti  arorto  * feruiri  con  fal- 
fa reale  , e zibibo  fenz’olfi  cotto  in  detta  falfa  fopra  * con  parte,  c li- 
moni tagliati  attorno . ‘ P>K 

Vn  Pafticcio  reale, cioè  sfogliato , con  Piccadiglio  di  Vitella,  con 
diuerfi  Vcceltecci , e fegati  di  Polli  dentro  > con  profutto,  c midolla-* 
di  Vaccina  > & Animelle , con  feorza  di  Cedro  candita  » & altri  rega- 
li, fermio  con  zuccaro  fopra . p.l 

Due  Galli  di  Montagna  frolli  a bartanza  lardati  minuti,  arorto,  fer- 
uici  con  falfa  reale  * e zibibo  fenz’offi  fopra  > riueftici  la  certa  *c  coda, 
con  parte  , «limoni  tagliati  attorno.  p., 

Vn  Cofciotto  di  Caftraro  ripieno, arorto  allo  fpedo,con  fpigoletti 
d’agli, e Picccadiglio  di  derto*có  midolla  di  Vaccina*e  feorza  di  cedro 
candita  détro,  con  pignuoii,  e pifferi na,c  fpctie  a bartanza, fcruito  có 
fei  Lodofe  * in  parta  di  sfoglio  attorno, có  mclagole,e  limoni  tagliacùp.  a 

Secondo  fcruitio  di  Credenza. 


Si  muteranno  le  faluiette. 

1 ’T  T Na  Croftata  di  conferua  di  cotogni,feruita  con  zucc&ro  fopra.p.  i 
1 V Tartufigli  atcartufiolati.  p.  1 

Hhh  a Vn 
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Vn  Marzolino  di  Fiorenza  partito  per  metà . 

Pera  Coronelle,  e Bergamotte.- turi  r,.„ 

Cardi , e Sellati  bianchi , con  Tale  ,c  pepe  in  tondi* 

Maro»  arofto , con falc , e pepe»  & fugo  di  mslangoie  fopra  . 
VliuediSpagnarConoglioj&acetofopra,.  .v;:  j:  , . p.r 

Pergolcfc,  & Vua  bianca.  .<.1  _ . ìo  p.i 

Mela  Appiè  feiroppate , con  Anici  confetti  (opta . p.  t 

Cotognata  infcatolefei.  - ~r  p.l 

Data  l’acqua  alle  mani,  e mutate  le  faluicttc  » e tou^glw , e polle  inTa- 
uola  le  Confcttioni  in  dodici  piatti  con  faluicttc  fotto , e canditi  diuerli,  in 
due  piatti  reali  i c/ci  jteccadcoci  io  fette  di  limoni , mici  tondi, eoa  fab 
uiettc  fatto.  . t ic:  .1  .«r.o'.'r  x;: 

* : ì'..  * . * ■ s>i, . . : » 

Lifte  feruite  a Prencipì , e gran  Signori,. 

Cap.  LXXXM1. 

• t • ; 4 ' ■!  1.:  f 

SE  bene  che  nelle  fopradette  lifte  non  ho  pofto  a ciafcheduna  il  no- 
me dell»  Conuitsiti , a 'quali  io  le  habbia  feruite , eccetto  che  vna  loia, 
la  quale  non  hebbi  poi  occafionedi  feruirla,  nondimeno,  alflcuro  a cia- 
fcheduna perfora  che  le  feruird,  mentre  che  porgerà  le  viuande , ben  con- 
ditionate , e conforme  a che  le  ho  polle  in  lilla  fi  feruiranno  ancora,  fi 
come  alti  fuoi  luoghi  ho  detto , lì  potranno  feruire  a qual  fi  voglia  Prenci- 
Ile-,  tanto  Eccleiìafìico , come  focolare  ,•&  anco  a qual  fi  voglia  altri  Si- 
gnori grandi,  fi  come  da  mè  più  volte’variate,  e conforme  alle  ftagioni, 
le  hò  feruite  a limili  Personaggi  ♦ con  tutto  che  per  degni  rifpeiti  non  li 
hò  voluti  nominare,  fi  che  ogn’vnofe  ne  vagliarne  faccia  lafperienza, 
fi  come  pul  volte  da  mè  è Hata  fatta  » perche  con  l’aiuto  di  Dio  , e la  buona 
diligenza  d>. quelli  che  le  feruiranno , ipsro  eh:  ne  haueranno  honore. 

• • . . . . , 
t Auuertimcnti  nel  feruire,  & ordinare  tutte  le  lifte  del 
111  Tetto  libro  . - : Cap.  LXXX1V. 

. ■ . 1 ’.i.-  f : iti  : 

HO  moli  rato  di  fopra  il  modo  di  tirare  diuerfe  lille  da  graffo  , e da__.  • 
magro  , di  tutti  li  Mefi  dell'Anno , compartite  nelle  quattro  Sta- 
gioni , benché  da  altri  fiano  fiate  deferitte , & infegnate,  ma  però  con  dif- 
ferente modo  di  fornirle  di  quello  che  fopra  ho  detto.:  retta  hora  di  fape-  . 
re  il  modo  che  fi  ha  da  tenere  per  feruire  le  Vluandc , che  fono  in  ciafche- 
.duna  delle  fopradette  Itile  , tanto  quelle  delli  primi  feriti)  di  Credenza,  e s 
fecondi  di  detta , quanto  quelle  delti  primi  feruiti;  di  Cucina , & fecondi  di 
detta , con  gli  arofti . 

Volendo  dunque  faperc  comcC  fumeranno  da  feruire,  dico  che  fecon- 
do che  faranno  norate  le  dette  Viuande  in  ciafcheduna  lilla , vna  appretto 
Ualtra,  cosi  anderanno  feruite  fu  vna  Mcnfa  ancora  }fe  bene  che  fi  potrà 
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vedere  nel  primo  libro  al  Cap.  X l X.  doue  hò  moftrato  il  modo  di  pone* 
re  per  ordine  diuerfe  Viuande  in  Tauola  » e feruirle  ancora  ; ma  mi  è par- 
io  meglio  replicarlo  più  didimamente;  fi  come  ai  Cap.  X V 1 1 1.  nelli  Ati- 
ucrrimenti  che  fi  danno  allo  Scalco  ho  moftrato  il  modo  d'imbandire  per 
ordine  dette  Viuande  ancora.  - • ■ 

Circa  poi  d tutte  le  robbe  che  anderanno  nelle  compofitioni  delle  Vi-  h;  tir, 
uande  di  dette  lifte , in  effe -ne  ho  accennate  buona  pa  rte;  di  modo  cho 
eflendo  lo  Scalco  , e.Cuoco  pratichi,  & aggiuftari  al  gufto  del  loro  Signo-  *».*  •?  ««f»- 
re,  quelle  che  io  non  hauerò  pofteconforme  à dmer.fi  gufi],  meglio  lo  d.Hi* 
ordineràdetro  Scalco , ót  il  Cuoco  po  neri  dette  robòe  tutte,  con  il  re- 
fto  delli  regali  ,&  ingredienti  che  mancheranno^  furtìcicnza , fi  come  al 
Cap.  XIV.  nel  primo  libro  fi  vedrà  ialifta  che  fi  filai  detto  Cuoco  di 
tutte  le  Viuande , che  ha  da  lavorare , qual  fi  caverà  da  dette  lifte  » & anco 
quella  del  Credentiero  di  tutte  le  Viuande,  che  hauerà  da  imbandire , e 
regalare,  conforme  all’ordine , che  li  fard  dato  in  lifta,  pur  cauata  dallo 
fopradecre  lille  , fi  come  al  Cap.  X V.  ho  detto , Si  allo  Spenditore  per  la 
prouifione  di  tutte  lerobbe , rimanderanno  in  qual  fi  voglia  Viuanda, tan- 
to da  graffo , quanto  da  magro , pur  cauata  da  dette  lifte , fi  come  fi  vedrà 
nel  primo  libro  al  Cap.  XI 1 L 

Et  fe  bene  che  nelle fopradette  lifte  ha  tneffo  alcune  Viuande  molto 
volte  di  vna  medefima  forte, in  particolare  nelli  Volatili  alerti,  li  Cappo- 
ni, c nelli  arofti,  le  Starne,  Fagiani,  e Pollanche  d’india,  non  per  ciò  re- 
fterà  detto  Scalco,  in  cambio  di  Capponi  alerti  feruire  Galline,  & Anatre, 

& altri  più  vili  volatili  ancora , fi  come  nelli  arofti , in  cambio  di  Fagiani  • 
feruire  li  Capponi, ò Galline Prataruolc  ,bench-j  poco  men  buone  fiano, 

& incambio  di  Starne,  feruire  li  Piccioni,  ò Pollali  ri»  & il  fimilc  nelli 
Quadrupedi, in  particolare  la  Vitella  Mongana.qual  ho  porta  molto 
volte, tanto aleffa, quanto  arofto,&  in  dmerfi  piccadigli  di  Pafticci, 
non  refterd  detto  Scalco  di  feruire  in  cambio  di  Vitella  il  Caflrato  , Se 
altri  più  vili  Carnaggi  ancora  , conforme  al  luogo  doue  fi  ritrouerà  di 
più , ò meno  commodtti , ben  che  nelle  detee  Stagioni  non  ho  mancato  di 
ponere  in  dette  lifte  le  Viuande  , tanto  da  graffo , di  diuerfi  Quadrupedi , 
e Volatili , quanto  da  magro,  di  diuerfi  Pefci  di  Mare , c di  Acque  dolci , 
conforme  alle  dette  Stagioni . 

E nella  maggior  parte  delle  fopradette  lifte  ho  pollo  il  mutare  delle-.  Mot.chc  i>» 
faluiette  bianche,  fe  bene  che  la  maggior  parte  di  dette  faranno  buoni  df>"n*,c]  *• 
mangiari,  ma  non  Banchetti , doue  che  in  quefto  mi  rimetterò  a chiun-  ciV'f'sT 
quelì  fia,di  fare  quanto-li  piacerà  ; follmente  dirò  chetai  cerimonia  è fo-  uie,t*- 
lira  a farli  nelli  gran  Banchetti,  per>  he  il  farla  in  vn  mangiare  ordinario, 
fi  viene  a moftr are  al  Conuicato  di  banchettarlo , e poi  in  fatti  fe  li  dà  vm, 
piccolo  mangiare  ; e mafiime  fi  deue  auuertire  a quelle  lifte  che  fopra  ho 
fatto  di  vnfcruitio  di  Cucina,  &vno  di  Credenza,  6c  anco  quelle  df  do- 
dici viuande  di  Cucina , edodici  di  Credenza  ancora , quali  faranno  buoni 
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mangiari»  ma  non  Banchetti , & fari  vna  gran  pulirla  il  mutare  delle, 
dette  faluiette  nclli  mangiari  ordinari j ancora , in  particolare  alli  Prcnci- 
pi,e  gran  Signori , tanto  nell*  Pranfi  delia  mattina»  quanto  nelle  Ce- 
ne delta  fera», . 

Et  volendo  lo  Scalco  far  fare  alcune  colattion? , le  potrà  commoda- 
mente  far  fare  » con  pigliare  tutti  li  primi  feruirij  di  Credenza , e tramez- 
zarli con  li  fecondi  ferui  ri;  di  detta,  cioè  con  le  frutte  » le  quali  potrà  tra- 
mezzarle con  le  Confettioni  ancora,  per  li  terzi  fcruitij  di  ditta  Creden- 
za ,&  anco  li  potrà  feruire  da  per  loro  a beneplacito  di  qual  fi  voglia»* 
delle  fopradette  lifte  > di  tutti  li  Mcfi  » e Stagioni  dell'Anno , eccetto  quelle 
lifte  che  fono  di  vna  portata  fola  di  Cucina,  & vna  dì  Credenza,  perche 
non  vi  fono  Refreddi  ,ne  Confettioni. 

Siche  reila  hora  di  fapere  che  qual  fi  voglia  di  dette  fide  fi  potranno 
facilmente  murareln  Cene , mentre  che  fi  muteranno  alcune  viuande  delK 
refreddi, in  particolare  alcuni  latticini;, quali  la  fera  non  vfano,eccetto  che 
il  butirojin  qualfiuoglia  modoferuito,e  l'voua  di  bufak  ancorai  nelli  pri- 
mi fcruitij  di  Cucina  fi  daranno  meno  aleffi , e pili  Pottaggierie  ,percht* 
conuengano  più  la  fera , che  la  mattina  ,e  nelli  fecondi  feruicij  di  detta , fi 
daranno  li  foliti  arofti, perche  conuengano  tinto  la  mattina , quanto  la  fe- 
ra, fi  che  qual  fi  voglia  di  dette  lifte  di  Pranfi , potranno  feruire  per  Cene 
ancora , & ho  finito  quefto  Sedo  libro  delle  fide , con  vna  Cena , perche 
in  fine  a tutti  con  il  tempo  fi  fa  notte . 


LIBRO  SETTIMO 

NEL  QJAL  SI  TRATTA 

Dellìnuentori  delle  Viuande,  e Beuande  , sì 
Moderne  , come  Antiche , 

Nueuamintt  ritrouatt , t tradotti  di  lingua  Armeni*  in  Italiana . 

Difcorfo  dell’Autore  delle  Viuande,  e Beuande . Cap.  I. 

AVENDO  fopra  trattato  della  maggior  parte  delli  mo- 
di di  cucinare , e feruire  diuerfe  Viuande  da  graffo,  e dau* 
magro  , eoo  le  loro  dagiooi  ,e  qualità , fi  come  di  diuerfi 
Aromati , e legumi , & anco  didiuerfe  herbe,  Si  Radiche-» 
di  dcrre , però  di  quelle  atte  per  la  Cucina , e così  di  diuer- 
fi frutti  di  Alberi , e di  Terra  ;douc  che  hora  tratterò  del- 

rinuen- 


Digitized 


Google 


Libro  Settimo.  451. 

TInucntori  , non  folo  di  dette  Viuande  quali  fi  mangiano , ma  delle  be- 
uande  che  fi  bcuono»  canto  Moderne  * come  Antiche:  Si  io  come  con- 
fapcuole  delle  molte  fatiche  dell’ Autore,  hò  fuccintamente  raccolto  li 
nomi  di  tutti quelli, de' quali  fi  è feruito  quello  valent’  huomo  : princi- 
palmente fi  è preualuto  dell' opera  di  Ephoro  Cumco.qual*  fcrilfe  iru 
ventifette  libri  i’Hdloria  di  Galieno  imperatore  , & lbicio  Regino  fami- 
gliare di  Policratc  Tiranno, e di  Gironimo  Rodio  Scrittore  delli  fatti 
di  Demetrio  Poliorcctc , e di  Dioae  Prufeo  > il  quale  fcriflc  dicci  libri  del- 
le Virtù  di  Alcllandro  Magno,  & fi  è feruito  molto  di  Califtcnc  Qlinthio  , 
< di  quel  Gallilo  che  fcrifle  in  verta  Heroico  l'Hilloria  di  Giuliano  Prcn- 
cipe , fi  c feruito  ancora  di  Cherilo  Samio,  e di  Clearco  Solenfe,  che  fcrif- 
fe  de  varia Hilloria,  eli  troua  di  più  leggendoli  ferirti  di  Adlio  Pifau- 
rienfe , di  Terentio  Scauro , di  Hcpcride , emulo  di  Demollcnc , di  Trafi- 
maco,di  Teopompo  Vnidio,  Stdi  Gn.  Potamone , poiché, molto  di  lo- 
ro in  tal  difeorfo  fi  è feruito , & li  ha  diligentemente  letti , & riletti  ; & fe 
alcuno  di  ciò  ne  vorrd  fare  l’cfpenenza,  la  porri  commodamentc  fare^, 
perche  à me  mi  bada  folo  hauere  accennati  li  fopradetti  Autori , nè  alcu- 
no fi  marauigli , che  al  detto  Autore  li  fiano  capitaci  tanti  Scrittori  cosi 
antichi , perche  effendo  fiato  huomo  di  mirabile  fortuna  ; poiché  cofiui 
fu  longo  tempo  poffeditorc  della  Libraria  di  Gordiano  Imperatore , à do- 
uc  furno  feflantadue  milia  volumi , & anco  hà  vedute  le  Librarie  Pergame- 
ne,delle  quali  parlando  Plutarco  ferine  che  ne  conreneflero  dugenco  milia: 
Cortili  redo  anco  herede  delli  libri  di  Tirannionc  Grammatico , che  fur- 
no tre  nulia  volumi , non  fol  di  quelli  .ma  ancora  di  quelli  di  Trifone  Li- 
braro,  del  quale  Marciale  parlando  cosi  fcrilfe , Non  biiteo , /ed  b.ibet  Bi- 
bliopola Tripbon,  al  quale  Trifone  ferirti:  già  Quintiliano  .nella  Epiftoli_» 
1. minare  delle  fue  Oratorie,  & inftirutioni i fi  chea  me  parc,chc  cofiui 
habb  a hauuco  commodita  di  fcartabcllare,  e vedere  quello,  che  a molti 
altri  è fiato  longo  tempo  nafeofio  , febene  che  molte  colie  elfo  habbia 
tralafdate  di  dire , per  edere  cofiui  molto  amico  della  breuità , più  cho 
alcuno  ma.  habbia  porto  penna  in  carta . 

E perche  voglio  feguitarc  il  mio  difeorfo  , con  quell'ordine  che  appret- 
ta di  vari;  Scrittori  mie  accaduto  ricrouare . febene  di  cosi  picciola  im- 
prefa,  ha  bi  fognato  appretto  di  diuerfi  Scrittori  ricrouare  dalli  ferirti  di 
vn  folo  Autore,  benché  molti  fiano  fiati , e perciò  mai  haueria creduto 
che  di  cosi  picciola  imprefa,non  ne  fu&i  riufeito  con  meno  fatica  di 
quella  che  habifognato  faro. 

Hora  acciò  che  l’opera  fia  non  folo  curiofa , ma  vtile , non  folo  ho  vo- 
luto dire  l'Inuentori  delle  cofc,ma  l’vciliti  ancora  delle  cofe  rirrouate , con 
la  maggior  breuità  che  ho  potuto,  con  tutto  che  io  habbia  hauuto  par- 
ticolare riguardo  nella  mia  praticaci  trattare  dicoft  appartenenti  più  al- 
lo Scalco, che  alla  Medicina,  & a fccretiec  dalli  Animali  Quadrupedi  col 
ùuor  di  Dio  incomincierò . 
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Inuentori  di  diucrfi  Animali  Qnadrupedida 
mangiare.  Cap.  11. 

PRométheo  fu  il  primo  che  mangiale  là  carne  de!  Boué , perche  Pri- 
ma vi  era  vna  legge,  che  vìetaua  fono  graue  pena,che  egli  non  fi  vc- 
cidifle  , per  eflere  miniftro  di  Cerere , & compagno  dell’  huomo, 
ncll’eflercitio  deH’Agricoltura  : quattro  fono  l’età  del  gcm  re  Bouino,  la 
prima  è de’  Vitelli , la  feconda  de’Giouenihi,  la  terza  de’Euoi  nonetti, la 
quarta  è de’  vecchi  : 3r  il  Boue  indomito  fi  renderà  manfueto , fe  fari  fi- 
garo con  vna  fune  di  lana , e del  cadauero  Bouino  ne  nafcono  le  Api  ma- 
dri del  Melt. . 

Gli  Nomati  della  Ethiopia,  & fi  Simbari , forno  li  primi  che  mangiaffe- 
ro  gli  Elefanti. 

Gli  Agriofani  fumo  li  primi  che  mangiaffero  li  Leoni , e le-Panther«L.  * 
& anco  nella  Prouincia  di  Ethiopia  pur  fi  nutricano  di  Leoni , e di  Panthc- 
re , fi  come  dice  Plinio , & Salino . 

CrcmideEgittiofuilprimo  che  mangiafle dell’humil  Pecorella, & le-, 
buone  Pecore  deuono  eflere  di  gran  corpo , e di  lana  molle,  e denfa,&  il 
ventre  pelofo , e di  humil  gamba , e le  megliori, fecondo  il  parere  di  Plinio, 
fono  le  Italiane  , & il  fecondo  luogo  le  Millefie,  e di  gran  repucatione  fono 
lcPugliefe,eleTarentine,&leSpagnuole,edi  Aliale  Laudeccne . 

Baleuftio  Panormica,fu  il  primo  che  mangiafle  Capre  faluatiche,e 
domeftiche  ,le  fanatiche  fono  le  megliori  » non  perfeuereranno  le  Capre , 
di  venire  alle  nottre  Mcnfc  longo  tempo , per  non  eflere  mai  fenza  tebre_. , 
quali  refpirano  perii  orecchi,  e non  per  le  Narici , come  fanno  gli  altri 
Animali,  e la  loro  orina  calda  Tana  li  orecchi , alcuni  dicono  tuuernc  ve- 
dute in  Africa  grandi  come  li  Caualli . 

• Mufio Carbonaro  da  Tolofa  fu  il  primo  mangiatore  delli  Cernì  , do 
quali  folo  li  mafehi  hanno  le  corna-  per  le  opinioni  però  di  alcuni  Scrittori, 
nondimeno  lì  legge  appretto  di  Euripide  quefte  parole , ti  darò  vna  Cerua» 
cornuta  , per  mano  delli  Achei , qual  facrifkhcrai  per  la  tua  figliola  : fi  leg- 
ge ancora  appreflo  fi  Poeti, che  la  Cerua  infpugnata  da  HcVcolehaue- 
ua  le  corna.. . 

Nerullo  fu  il  primo  che  mangiafle  li  Capretti , fi  quali  fono  buoni  per 
fino  alti  fei  Mefi, perche  paffato  detto  tempo  faranno  Capre . 

fereciano  da  Tefaglia  èftatoilprimocbehabbiapofiili  Capretti  in- 
tieri aroftiti  fu  le  Mcnfc , & di  Aglio , e di  Prctilemolo  pieni . 

Laberio  Egictio,fu  il  primo  che  mangiafle  il  Porco,  la  qual  carne,  Ga- 
leno  laprcferifceatutrc  le  altre,  e maflìme  fc  farà  Caftrato , perche  in- 
graffa  più  pretto,  Stanco  dice, che  la  fua  carne  è limile  afl'humana-.  : 
queft'Animaie  non  puoi  viuerc  nell'Arabia,  perche  è confecrato  a Cerere , 
e nelle  loro  leghe  di  amiciti? , fi  foleua  ammazzare  il  Porco . 
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Melibeo  da  Tolofa  ladro , e trillo  quanto  cflìcre  fi  pofla  » fu  inuemore  di 
cuocere  le  Porchette  di  latte , piene  di  aglio  * e ferpillo , & lardo  pefto . 

TaborroEgittio,fu  il  primo  che  mangiale  il  Porco  cignale  , & Plinio 
dice  che P.Seruilio Rullo  fu  il  primochelo  poneffe  intierosù  le  Mcnfo 
Romane,  pertiche  non  c da  (cordarti  delli  Cignali  dtll  India  , perche  han- 
no li  denti  longhi  vn  cubito  ; in  Creta  , & in  Affrica  non  fe  ne  rirrouano  , 
e quando  quello  Animale  è ammalatogli  medica  fe  Hello  con  1‘ edera,  c 
Giouinale  cosidico , 

Quanta  e fi  gtela , qua  fibitotos  ponti  apro > 

Animai  propttr  Continuum  n ai  uni  Urapaldot- . 

Marino  hcrecico  foldato  tremibondo  ,(u  l’jnutntore  di  mangiare  le  Ca- 
mozze , e di  cucinarle  delicatamente  : quello  Animale  vede  tanto  la  notte 
quanto  di  giorno . nè  mai  fe  li  vedono  gli  occhi  palpitare  : & vn  fuo  nepote 
fù  poi  i’muentore  di  mangiare  le  Damme,  Animali  timidifTimi , delle  quali 
dice  Martiale  ; Dente  timetur  Aper , defindunt  cornua  Ceruum , tmbellet  Da- 
ma, quid  nifi  preda  Jimus  : del  medesimo  li  crede  ellere  Hata  inuentionc  i! 
mangiare  quelli  Animali  limili  alle  Capre , li  Latini  li  chiamano  Muf  linoni» 
& in  alcune  parti  di  Lombardia  H chiamano  Stambecchi , quali  li  vedono 
frequentemente  in  Alemagna, in  particolare  nelle  Montagne  di  Rheti 
Alpini, hoggidì  chiamati  Grifoni. 

Attalicodi  Cidoniafù  l’inuentore di  mangiare  bearne  di  Lepre,  la  qual 
dorme  con  gli  occhi  aperti  ; li  ripofa  il  giorno , e la  notte  và  vagando , le  fi 
conducono  io  ithaca,  che  fù  la  patria  di  Vlilfe,  fu  bica  mente  muoiano* 
epartorilcano  nella  Primauera,&  intorno*  BriUeto,  Tharne,  e nel 
Cherfoneflb  hanno  due  fegati , era  vna  fuperftitione  vecchia  , che  quelli 
che  ne  mangiaflerodiuemllero  belli  per  fette  giorni,  li  come  ne  fi  fede* 
Martiale  quando  dice , cum  Leporem  metta,  {empir  miti  gelila  mandai, 
feptem  formo  fui  Marca  dubus  erti. 

Bubalino Spagnuolo  Cittadino  di Concha,  fùl’inuentorc di  mangiare  li 
Conigli , Animali  fecondiflimi,  par  tonfi  ino  ogni  Mcfe,efono  vaghi  di 
habitarc  nelle  cauerne,&  in  cauti  Antri,  come  ne  cefiifica  Marnale.  » 
dicendo,  monflrauit tacitai  bofitbuullt  xtai , gaudet  in  effbfìi  b abitari 
Conte ul us  Antrii . 

Petronio  Gallefio  . fù  il  primo  huomo  che  mangiale  mai  Ghiri , vi  fo- 
no però  alcuni  che  actribuifcono  quella  inuentionc  à Scauro:  quelli 
Animaletti  dormono  tutta  l’inuernara , e nella  Eilate  fi  fuegiano , iì  co- 
me dice  Martiale , Tota  nubi  dormttur  burnì , ér  ptnguior  ilio  tempore^, 
jum  quo  me  mi  nifi  fomnut  aht  * 

Pota  mone  Soriano  haueodo  fperimentato  il  latte  Camelline , qual  era 
dolciiiitno,  6(  incominciò  ì mangiare  del  Camello,  cibo  per  auanci  noiu 
vfato,  quale  è molto  amico  del  Cauallo,  c campa  alle  volte  fino  à cent'An- 
ni.Óilì  aròftjfce>&  il  Ceroelio  di  detto  Camello  beuuro  con  l’Aceto 
gioua  mirabilmente  al  mal  caduco  ,&  il  tele  pollo-  con  il  Mele».fana_. 
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la  fcarantia»e  la  cenere  del  fuo  fterco,  eoa  oglio , inccefpali  «aprili',  & 
altre  qualità  dette  al  fuo  luogo. 

Inuentori  di  diueefi  Volatili  da  mangiarci. 

Cap.  I 1 I. 

MEUnthìo  Soriano , fu  il  primo  mangiatore  del  Cappone  , qual  il-, 
quel  tempo  ringralfauanocon  il  Mele  mefcolieo  con  la  farina  di 
Miglio  > & hora  (1  cuoce  io  Iacee , & anco  con  Tritello  di  farina.# 
di  grano, & in  quella  maniera  s’iagraffano  modernamente , fi  come  al 

fuo  luogo  ho  detto  . 

Agam  on  tino  Fermano , fu  il  primo  che  mangiale  li  Fagiani,  quali  pre- 
fero il  nome  da  F.tfr  fiume  diColchi:  quelli  Animali  foglioso  morire  man- 
giati dalli  Pidocchi  pollini,  fe  non  fi  fpolueriataflero  ottimamente  da  per 
loro:  Scuero  Imperatore  li  vfaua  foto  nelle  fede  maggiori , « per  regalo  , 
dt’grandi  ,&  Eliogabolo,per  grandézza  ne  pafccua  gli  Aaìmali  bruti, 
c Marciale  dico , 

Argo»  prirrnm  jum  tranfportaU  Carina  . 

Ante  mtbi  notum , mi  tufi  fafit  trai , 

Formi  ano  Mciiinefc  fu  il  primo  che  mangiale  le  Galline  : Alberto  Ma- 
gno fcriue  cflerfi  ritrouata in  Macedonia  vna  Gallina , la  qual  fece  diciat- 
to voua  | e di  ctafcheduuo  nacquero  due  Pulcini  ; e Plinio  fcriue  » che  lo 
Galline  di  V dia  hanno  in  toro  molta  offcrtianza , € regala  « 

Hortenfio  Quinto  Romano  nobili {fimo  Oratore , fù  il  primoche  amaz- 
zafle  il  Pauone  , qua? è folito  di  viuere  fino  à venticinque  Anni  : quello 
Animale , è vn  c {Tempio  d’inuidia,  e di  vanagloria  : e (Tendo  Aleflandro  Ma- 
gno in  India,  ridde  il  Fanone  ,e  rimafe  rotto  attonito  di  canta  bellezza.,, 
c perciò  comandò  clic  nitfuno  hauefie  ardire  di  ammazzarlo , & M.  A ufi- 
dio  golofo  tu  il  primo  inflitutore  d'ingraffare  li  Pauoni , Ac  n'hebbc  va  fe- 
ftertio  di  rendita . il  Pauone  «fi  Samo  è tenuto  ilpiù  delicato,  & atna^ 
que  (l'Animale  molto  le  Colombe . 

Arcagato  figliuolo  di  JJfanìa  Pdoponefc , qual  fù  il  primo  Medico  che 
«mraflc  mai  in  Roma,  &fù  ilprimo ancora  che  mangiale  l’Oche  AroiU- 
te  viue , in  «fa  rotondo  fatto  per  «ale  offerto , con  il  fuoco  di  bragie  viue 
io  mezzo , & attorno , & bagnandole  di  acqua  rofa , e di  fiutiro  frefeo» 
diZuccaro,  e di  Cannella  fottilmcnte  pcfta . la  venuta  di  collui  fù  gra- 
tiifima  ima  in  vltimo  fù  poi  di  canta  crudeltà  nel  curare  l’infermità, che 
fi  acquiftò  nome  di  Carnefice;  c quando  venne  in  Roma  erano  Confali* 

L.  Emilio , &c  M.  Liuto . 

Meffalino  Cotta  ritrouòilmododi  Aroflire , e condire  le  palme  do 
piedi  d’Ocha  ,con  le  crede  de'  Galli . 

AldTandro  Etholo  Poeta  fù  il  prùnoche  mangiale  l’Ocha , la  qual  na- 
tura c di  cali  didimo  ftomaco , c perciò  c vaga  di  herbe  frigide,  c dell’ Ac- 
que 
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que  inrigate , & ancorché  di  paTcere  herbe , e varie  frondi  vaga  fi  a.  non 
tocca  però  mai  l'Alloro  ; gii  fi  lodò  il  Cuore  delPOcha  fri  li  lodandoli 
Cibi , Si  hora  fi  loda  il  fegatoiqual  veniua  ancora  nelli  Banchetti  di  Alcffan- 
dro  Seuero  » & Lampridio  , c Scipione , ò MeteJlio  , onero  Sedo , che  in 
quelli  tré  batte  la  cofa  ,vno  de  quali  fu  il  primo  che  ingraflafferOi-ha-» 
con  il  Iattet  & anco  con  il  vino  cotto  > per  li  fegati  , e che  poi  fo 
li  mangiai. 

Tiro  da  Forllmpò  * in  Romagna , fiì  il  primo  che  mangiatte  POcfia  Ma- 
rina > fi  come  anco  fù  il  primo  che  habbia  aroftico  la  Grtie  nello  fchi- 
uione.del  qual  fi  crede  che  fia  fiato  il  più  trifto  huomo  che  mai  ter- 
ra premetto . 

Calibretto  da  Smirna  fu  H primo  che  mangiatte  l’Anatra  » fé  bene  che 
lui  non  foleua  mangiare  fe  non  il  petto, e quella  parte  che  noi  chiamia- 
mo cerulee , cioè  la  pelle  ; & quando  fi  infermano  foghono  purgarli  le 
Anatre  con  vn’herba  detta  Fedente , &r  le  Fontiche  fi  pafeono  di  veleno  , 
cioè  à Ponto , & il  fangue  loro  gioua  alli  veleni , fecondo  che  dice  il  Bcnfo, 
nelle  regole  della  finiti.  - 

Theramcnc  Mitilcneo  fù  il  primo  che  mangiatte  le  Cicogne  : fermo 
Cornelio  nepote  (uo  1 he  al  tempo  di  Agnllo  1 ano  fiate  in  maggior  pre- 
gioie Cicogne  > che  le  Gruc,  ma  poiché  al  tempo  di  Vefpefiano  fi  mutò 
appetito , e lì  cambiò  voglia  -,  non  hanno  lingua,  e fono  da  i Thettali  nutri- 
te, perche  fono  tontra  li  Serpenti . ferme  Ebano, che  per  beneficio  dell! 
Dei,  in  alcune  ]fo!e,in  diuerfe  forme  fi  trafmutano , e fi  foleua  fcolpire 
l’immagine  loro  ne’  regali  feettri,  per  manifefiare  la  pietà , & l’indufiria_» 
di  che  natura  le  ornò  : fi  fogliono  nutrire  l’vn  con  l’altro  quando  che  fono 
inuccchiati  quelli  Animali,  e mattine  quando  da  loro  ftcfsi  non  fipofi» 
fimo  procacciare  il  vitto  ,c  quando  che  hanno  da  combattere  contro  li 
Serpenti , fi  fogliono  fortificare  con  l’Origano . 

Gli  Nomidij,  & alcuni  Populi  chiamati  Struttiofagi , mangiano  li 
Struzzi  ,il  Platina  dice  che  hanno  la  carne  tra  tutti  li  Vccclii  cralsifiima, 
eperciò  fi  deuono  f fetore , fi  come  nel  Leuicico  è prohibico  il  mangiarti  » 
perche  mangiano  le  femine  piccole , & anco  pere  he  è Animale  immondo . 

Cattheo  da  Pifa , Architetto*fpernlfimo , fù  l'inuentore  di  mangiare^ 
l’Atta  gena,  Vccello  Afiatico,  annumerato  dalli  golofi  frilipù  delicati 
cibi  ; & li  megliori  fono  quelli  di  Ionia, fi  come  dice  Marciale , lnttr  {spo- 
rti jerlur  éhtum primui  lontcarum  gnfìus  Attagmnarum , & hi  quella  no- 
tabile proprietà , che  come  e fatto  prigione , uouenta  mutolo,  e perciò 
moki  hanno  penfatot  he  fia  la  Starna,  chiamata  come  dice  Plinio  quali 
tfierna, perche  mai  fi  addomefiica , e per  la  fua  malanconia  hanno  giudi- 
catoche  felle  l'Atragenna  detta  Starna  ;miVlifle  Aldrouando  affermo, 
per  certo,  che  fia  il  Francolino,  del  quale  Giulio  Scaligero  dice , che  non 
folo  lono  in  Alia,  e Rodi,  mà  in  Regno  di  Valenza  -,  in  Ifpagna  ve  ne  hò  ve- 
duti io  in  quantità,  & in  lcalialc  nc  crouano,in  Sicilia  ancora  . - 

. 1 i i a Albi- 
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Albidio  Seraguffano  , lui!  primo' che  babbi  a mangiato  il  Gallo,  per  il 
dieauancinon  li  faccua , per  la  gran  vencratione  ,e  riuerenza , per  elTere 
*ndT3ggicro  della  futura  luce  , &eragratiiìwnoa  Lacona  , per  edere  flato 
a’  fuoi  fcruitì quando  che  ella  partorì  : fu  di  più  cariùimo  à Marce , poiché 
quell ’Vcccllo  hi  per  ira  tramutato , non  eifendo  flato  vigilante , a far  la_# 
guardia , mentre  che  ceneua  Venere  trd  le  braccia , benché  la  fauala  fia_* 
nota  , e perciò  non  nediròpiùdiftulamente  in  quello  luogo.;  fcriucLucre-; 
rio  che  li  Leoni  nc  hanno  gran  paura  , però  del  fuo  ca  uo , e volendone 
Papere  altre  fue  qualità, legga  il  terzo  libro  di  Varone  al  nono  capo, perche 
i me  bada  foto  hauer  detto  chi  Ha  dato  il  primo  che  riubbia  pollo  eoe- 
lo  in  Tauola_, . . 

Diomede  Pcfccnnro , fù  il  primo  che  mangiale  Starne  frefche  Taino, 
cioè  Faine, Erbolanc, quali  fono  le  Oche, Mulacchie, Pattare,  Germa- 
ni , & Auelie , cioè  Caftraghe,,  c Capirorzi;  collui  fù  molto  vircuofo 
in  tutte  le  virtù . / 

Lifcinio  Stondo,  fù  il  primo  che  mangiaffe  Perdici,  le  quali  fono  fopra 
modo  lufluriofe,e  fono  confccrateà  Giouc,&  à Latona;le  Perdici  della  Pan^ 
flagonia  hanno  due  ruori , fc  il  vero  dice  Thcofrado  ; fi  ingrauidano  folo 
in  vdite  la  voce  del  mafohio  *ve  nc  fono  di  tré  forti , ma  di  vna  fpecie  fo- 
laga prima  è di  color  vario,  ed’altra  bianca,  qualfà.nelle  Alpi , detta Ga- 
lebre , e l’altra  chiamata  dall’Aldrouando  Gallina  Corilorum  perche  habi- 
ta  ne  Corili , qued’  Vccello  fi  addomedica  facilmente  , e le  fue  voua  fono 
diate  tenute  in  gran  dima  da  Lliogabolo,  perche  fono  veramente  celebra- 
te da  Auiccnna  per  corroborare  il  cuore , c fare  buon  faogue . 

Quirino  Sabincllo  fu  il  primo  che  habbia  mangiato  Tortore, le  quali  fo- 
no molto  amiche  de'  Pappagalli  anco  di  caditi:  al  medefimo  fe  li  actri- 
fouifee  l’bauer  mangiato  prima  dogo’ altro , Francolini , Pauoni  d’india-,  , 
della  qual  co  fa  ne  andò  molto  altiero;  li  detti  Pauoni  erano  tenuti  in  gran 
conto  appretto  gli  Antichi,  fi  come  dice  Plinio,  e furno^ortati  i noi  d’Af- 
frica  da  Numidia.  , 

Pedone  Thcfaio  fu  il  primo  èhe  mangiatte  quell’  Vccello  detto  Aledo-* 
ridi.-;  fono  di  becco  longo  ; e fi  pigliano  nelle  fiepi  dcll’Horti , e delle  V igne, 
& c cagione  il  troppo  amore,  che  portano  all’  huomo;  qual  Vccello  credo 
che  da  la  Beccaccia,  fe  bène  che  Alc&oridi  fi  polla  intendere  Cacciatore^, 
di  Tordi  rqutfì  ailetfores  fini  cAptiuorum  de  Tur  dii. 

Lucio  Ncratjo  da  Mctellino  fu  h primo  che  aflàggiatte  del  Colombo, 
quale  confecratoù  Venere  , nè  v fa  il  coito,  fc  non  manda  prima  auanti  il 
bafeio , & oflerua  fedeltà  al  mafehio , & infermandoli  fi  purga  con  vn’her- 
ba  detta  Belline  ;rtma  grandemente  li  Pauoni , & odia  l’Àquila , e li  Spaj-- 
uieri  ; Al  mcdelimo  fe  li  attribuifee  di  hauere  prima  «Utili  altri  mangiato  il 
.Beccafico,  detto  da’  Latini  Fucedula , & alludendo  Martiaic  cori  dille  i 
- -,  - Q*m  me  Jisus  alai , cum  pajtar  duleibui  V un, 

Lur  pottus  nrntn  non  dedtt  V ua  mbr. 

- « - ì Epw- 
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E perciò  in  Piamonte  Ir  domandano  Vuinecsc,  perche  vengan*  nel  tempo 
che  maturano  le  Vue  , e di  quelle  anco  fi  nurrifeono . 

Gaurol’erizone  daStojlu  >)  primo  che  mangiali:  Coturnici  ,ma  non 
ddrò  longo  tempo  la  grana  loro  nelle  noftre  Menle,  poi  che  noi  ci  fuifimó 
auueiuti,  che  fi  pafccuane  di  velenofo  Teme  ; e che  l'olo  tra  gli  Vcceili>er&_» 
feggerta  al  mal  caduco , come  al  Tuo  luogo  ho  detto  ; le  quali  fanno  il  Jote 
nido  nelle  biade , ouero  in  luoghi  gramigooli,  quaie  la  Quaglia , fi  come 
J'afferma  l'Aldrouando . 

Spondillo  Calabro  fu  il  primo  mangiatore  di  Tordi,  li  quali  fanno  iiton 
ro  nidcrnella  foro  miti  dclli  Alberi  ; fono  loquacifbmi,&  grandemente  tor- 
di , di  modo  che  hanno  fatto  luogo  alprouerbio , che  fi  dice,  piò  tordo  che 
non  è il  Tordo:  e quando  che  lraueri  mangiate  le  pipporc  di  Mortella.,, 
cotto  arofto,  giouerà  alla  diffenteria  mirabilmente  : era  tenuto  in  grato 
(ligia  il  Tordo  dalli  Antichi, clic  penforno  che  fuffe  il  primo  tri  rutti  li  vc- 
ccUi , fi  come  dice  Marnale, 

lnter  Aues  T ardui , fi  quii  me  ludice  eertet  3 
, lnter  Quadrupede!  gloria  prima  LepMS  , 

Et  Andrea  Dado  Pattino  Fiorentino 
,j  lnter  Auet  Turdus , gufiti  grattjfimui  olirne 
Nane  tu  a m primo i occupai  ore  locui 
Apidano  Oreienfe  fu  il  pruno  che  mangiale  quell’  Vccello  detto  Apia- 
ftra , e ciò  perche  fi  mangiale  Api  molto  ingordamente , qual’  al  prefenre 
fi  addimandaDardano,  in  Lombardia,,  fi  come  al  fuo  luogo  ho  detto  > & 
à Roma  li  1 hiamano  Nieuoii , e Grottoli,  perche  fanno  il  lor  nido  nelle 
grotte, nelie .Montagne , ài  alle  Riuicre  de’  fiumi  » in  certe  buche , e li  An- 
tichi li  chiatnauano  Merope  , & in  nome  Greco  Alterni , c li  Napoletani , 
Lupo  delle  Api , Kirannide  dì  ce,  che  il  cuor  fuo  conciliagli  amori,  e dato 
in  cibo  gioua  alle  pafsioni  del  Cuore , Oc  alio  iiomaco . 

L.  Tigcllino  Lpitota,  fu  il  pruno  che  mangiale  la  Merla;  foto  queft’Vc- 
cclio  di  negro  di  udita  di  colore  rufo  ; benché  fe  nc  trouano  di  varie  tor- 
ti, cioè  con  Ir  teda  bianca  «altre  ma,  chic  re  di  negro,  c bianco,  & altre 
del  tutto  bianche  ; quelle  ancora  et  ano  mgr aliate  da’  Romani  con  li  Tor- 
di , ài  Horatio  dice,  che  e«r  tenuto  in  prezzo  il  petto , e nella  Litote  can- 
ta , el’touernata  balbutifcc  ,ài  cicca  al  Soldino  diuienc  in  tutto  muta., 
partorifce  chic  volte  l'Anno , in  famauera , c nell  Autunno , de  ama.eftr.c- 
mamcntc  il  l ordo . < 

Taigcto  Rodono  MedicoEccdlentr , fù  il  primo  che  mangiane  la Lo- 
dob  . doli»  Greci  detta  Gorudolus , &.  Galeno  dice  ,Aloudavjia  ,fi  edatur 
.mtrtfice tolicoi tuuat,  e mattimele  cappellute,  vogliano  Plinio, e buetonio* 
che  ella  dtife  il  nome  alla  Legione  detta  Alauda , della  quale  la  melinone, 

M Tullio  feriuendo  ad  Attico;  ve  nè  tono  di  due  forti , vna  Cappelluta, 

,è  l’altra  c lenza , 5,  è di  mmor  corpo , detti  in  '1  ofcanaPeccurlini»  li  qua- 
lqn  detto  Medico  mangiò . 

iClc- 
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Clemente  da  Chiauari  fù  il  primo  che  facete  li  Migliacci  di  fangue  df 
Porco  ,&  anco  fù  il  primo  che  mangiate  li  Fringuellini , da  alcuni  dee* 
tipringilli  Montani)  e Lucarini,  & la  Squama  coda»  detta  in  Tofca- 
na  Ballarina_>. 

Gafparone  da  Velletri  Mofico  perfetto , fù  il  primo  che  mangiale  Pie- 
doni  fotto  banco , & anco  fù  il  primo  che  conferuate  la  carne  , e gli  Vc- 
tclli  nell’Aceto  » particolarmente  le  Srame  » e Qu  iglie  . 

Palcmone  Altffandrino , fù  il  primo  che  mangiate  la  Gallerita,cosl  det- 
ta dal  gallerò  che  porta  in  capo , qual'  Vccello  , è la  Lodola  cappi  llut a r 
Ne  fcriue  Plinio  affermando  i’autoritù  fopradetta  di  Galeno  » che  man- 
giata Arofto  gioui  mirabilmente  al  dolor  cobi  o . 

NouclloCrefta  fùil  primo  che  habbia  mangiato  Palombelle , quali  vi- 
nono  trent’Anni , & infermandoli , fi  purgano  con  l'Alloro , c fanno  li  lo- 
ro nidi  nelle  feiepi , e nell' Alberi . 

Pclufìo  Normano  fù  il  primo  mangiatore  di  quell'Vccelto  detto  da’La- 
tini  Ardea  , & parmi  cosi  dcrro  quafi  Ardua , per  PaltifHmo  volo  ■ he  egli 
fi , il  quale  credoihe  fia  la  Calandra , così  modernamenre  detto,  ouero 
vn’altro  Vcctllo,qnal  in  Tof  ana  l’addimandaoo  Spinello,  febene  che  ne 
faccia  mentione  ancora  Vcrg’lio, dicendo , Notafque  Palude*  deferti  altum 
fupra  volti  Arde  a tubetti,  qual  preannontia  {landò  nelle  Arene  ,la  futura-» 
Pioggia  » e così  fù  quando  troppo  alto  vola . 

Careboda  Marfilia , fù  il  primo  che  mangiate  l’ Vccello  detro  la  Cami- 
ta , il  quale  fù  il  nido  nelle  Biade  » in  quel  tempo  ù punto,  che  fi  apparec- 
chia di  tare  la  meflìone,  cioè  la  raccolta,  qual’ Vccello  da  alcuni  vien  det- 
to Gallerica  » il  quale  è la  Lodola  Cappelluta.  v 

Nello  Faruilo , fù  il  primo  che  habbia  mangiato  il  Bottaccio , il  Sacel- 
lo , quali  Vccelh  paffanodoppo  li  Tordi  la  Merla  acquaiola,  il  petti 
roffo  ,il  Piombino , hoggi  detto  Vccello  Tanta  Maria  , il  Pefcadore , la_» 
Scauerdaccia,  cioè  Ghundara , la  Calandra,  il  Monaco»  così  detto  per  la 
folitudtncjche  è il  PafTaro  folirario,&  »1  Calenzuolo  Vccello  indorato  dal- 
la natura  hoggi  detto  Rapaiuolo, quali  fono  cotti  Vece  Ih  moltoordinari;. 

Sifigabo  fù  il  primo  che  mangiate  la  Spiamola,  cioè  la  Stipoletta  , il 
Riattolo,il  Codi  rote , & il  Codi  longo,  cioè  laBuarina , non  folo  li  man- 
giò aroftiti,ma  ancora  ntlii  tegami , cioè  in  diuerfi  Pottaggietti . 


Inucntori  di  diuerfi  Pcfci  di  Mare  , e di  Acque  dolci  da 
mangiare  . Cap.  1 V. 

LI  Populi  detti  Solite,  fumo  li  primi  che  ma!  mangiatero  Pelèi. 
Hirtia  figlia  di  Sefoftre  Rè  dell’Egitto , la  qual  predite  la  futura_» 
Monarchia  al  Padre,  fu  la  prima  che  mangiate  Ir  Ceriuolctte , & le 
Tinche,  &vna Lombarda  l’cmpiua d’ Aglio, e poi  di  foaue  herbette. 
Labite,  di  Boemia  diuiuatricc  futa  prima  che  mangiate  Scolpendre, 

cioè 
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Cioè  Pefee  Volpe  detto  Centipede,  qual  e graffo,  8c  è vilcofo,  buono  folo 
per  gente  bada , e fe  farà  prefo  al  lamo  rode  il  filo,  & anco  {cappa  ro- 
uerfando  l’inreriora  attaccate  al  lamo,  quali  poi  fe  le  ringhiotte , e (cam- 
pa , e mangiò  le  Ceppie,cioè  Seppie  ancora,  quali  Atheneo  vuole  ebe  dia- 
no vcili  allo  ftomaco , ma  non  le  maogiaua  cosi  deheiofameate  cucinate 
come  hoggidì  fi  vfa  dj  lare . 

Lementione  Stoico , fu  il  primo  che  mangiaffe  Boterid,  e Lafche,  delle 
quali  molto  ne  abbonda  il  Lago  di  Perugia  gii  detto  TranfimeatM  douc  li 
Romani  per  temerità  di  Varrò,  n 'delibero  quella  memoranda  rotta  . 

Agamoncelk)  Proietto  di  Aleffandro  Magno,  fu  il  primo  che  cuoocffe,e 
pon effe  in  Tauola  lo  fchenalc  farro  difebienadi  Storione  , & la  Morena 
falata:  era  colloidi  ranca  ricchezza,  e di  tanto  fpkndore , che  porcaux., 
forco  le  fcarpe  li  chiodi  d’oro . 

Cleopatra  vitina  Regina  dell’Egitto  fòla  prima  che  poneffe  io  Tauola 
il  Dragon  Marino,  qual  Pefee  vien  grande  di  due  libre  il  più  , & c di  co- 
lor rodo  , limile  alla  Triglia , & hà  lacarne  bianca,  e tenera, & vna  Spi- 
na che  la  fua  puntura  è mor talifCma , & il  Felce  Miluio , il  quale  è fpecie 
del  Pefee  Lupo.cioè  di  Spigola  : cortei  apparecchiò  vna  Cena  ad  Antonio* 
nella  quale  Ipcfe  à conto  della  noftra  moneta,  dugento  cinquanta  mila_. 
Corone  d’oro, del  che  li  miffe  Sidonioì chiamarle  fontuofe  viuando 
Cleopatricas  dapes. 

L.  N tracio  federato,  fe  altri  ve  ne  fù  al  fuo  tempo , fù  il  primo  che  po- 
neffe  «n  vfo  il  mangiare  Scazzoni  detei  modernamente  in  Roma  Capi 
groffi , & il  Pefee  Argentino , cioè  la  Buga , & i!  Pefee  fpuca  pane;  di  co- 
llui ne  fà  mentione  AuIoGdlio  nelle fue  noti  Antiche. 

Cleope  He  dcii’Egitto  fu  il  primo  che  mangiaffe  Grancelle,  Ar celle, cioè 
Parcelle,  & Pefee  Porco, al  prefente  chiamato,  Storioncello;  coftui  fù 
ricchnfimo , e per  lo  fmoderato  fpendere  in  particolare  nel  fare  Piramidi, 
fi  riduffe  a tal  termine,  che  pofe  la  figliuola  in  guadagno,  per  acqui- 
ilarli  la  dorè , & il  viucre . 

G.  Curionc  Tribuno  della  Ph  be,  del  qual  fi  legge  appreffo  di  Valerio, 
chetai  face  Ile  debito  feicenrofefteroj  : fù  il  primo  che  faceffe  marinare  il 
Pefee , e fi  margi.iffe  loStrenfo,  fpecie  di  Truotca  , & l’Agone,  e la  Luma- 
ca acquatica  : coftui  viffe  longo  tempo  foluario  , c fù  capitai  nemico 
delle  Òonne_ . 

Anchife  Menocchio,  fù  fl  primo  che  mangiaffe  il  Cefalo,  e che  /àpeffe 
difeernere  ,che  il  Manno  fuffe  megliore  di  quello  che  habixanelli  fiumi  : 
quetto  1 efee  di  fu  a natura  è fordido  e perciò  fi  vede  nell'  alto  Marc  fpcf- 
fo  fommergerfi , c diligentemente  lauarii,doue  che  pochi  altri  Pcfci  fi 
trouano  di  maggior  numero  • rifpctto  che  li  altri  Pcfci  non  mangiano 
l'voua  loro, fi  come  etti  non  mangiano  drll'irtdsi  loro  nirurali,&  è molto 
luffunofo  Felce , e perciò  è fatto  preda  de'  PcLarori  : di  quelli  Pcfci  ve  ne 
fono  di  quattro  fpccic , vaa  dtcu  Cefali , eia  feconda,  è chiamato  Ce- 
li reo. 
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Arco, che  non  hd  sì  gran  capo,&  è più  piccolorfi  ooma  ancora  leiuno, per- 
che folo  fi  ciba  di  muffa , e di  acqua  , e la  rerza  fi  addimanda  Labeone  > c 
la  quarta  Muccone  , del  Mucco  di  che  fi  pai  ce . 

Ruffo  Caftricio  fu  il  primo  che  ne  infegoafie  d mangiare  le  Conchiglie r 
delle  quali  molto  ne  abbonda  Lucrino , Vcnctia , &.  altri  luoghi  d'Italia,  & 
il  Mar  rodò  , e Bibaga  lfola  dtll’lndie  ameniHma . 

Menade  Troiano,  lù  il  primo  che  mangiaflc  il  Gongrio,  niente  infe- 
riore al  fapore  deH’Angnilla , n d p'ù  fodo  di  V arne  affai, tri  però  di  figura-» 
è fimileall’Anguill?;  G aleno  afferma  ihe  ilGongr'o  fi  a di  poco  nutrimen- 
to, e Plihio  lo  pone  trd  li  Pefci  (affatili •,  accioihc  ogn’vno  intenda , c quel 
Pefce , die  Nicandro'chiama  Grillo , qual  è filmato  in  Roma  in  particola- 
re dalli  Spagnuoli , fi  come  chiaramente  lo  dire  PauoloGiouio. 

Archigenio  Euboico  fu  il  primo  che  mangiaffe  quel  Pefce  detro  Co- 
raccino,  molto  peculiare  nel  Nilo;  èvnPefce  , (he  frequentemente  muo- 
ue  gli  occhi  ; ve  ne  fono  di  Marittimi , e di  acque  dolci,  qual  Pefce  è fpccie 
di  Corno,  perche  è fìmilc  affai . fi  come  rafferma  il  Giorno  ,e  Chromis» 
con  altre  due  fpccie  dipinte  dal  Gefnero,  chiamate  Choraccinumnigrum, 
pur  fimili del  tutto  à detto  Pefce  Corno;  ne  fa  mentione  ancora  Marnale, 
dicendo , Prmceps  Ntltacts  rapirti  Corattna  macelliti , pelle  pnor  , tfì  glori* 
nulla  gula.  . ; . * - -1  » 

MenandroProtenio.fùil  primo  che  porraffe  il  Pefce  Cordilla  alla  Cu- 
cina , del  qual  parlando  Màrtialc  cosi  diflc  : Ne  rtigram  raptui  in  Culmam 
Cordi  Hai  Madida s (rgai  Papiro  f di  quello  Pefce  fe  ne  troua  di  quatrro  for- 
te, benché  fìa  di  vnafola  Ipccie  , pere  he  fubiro  nato  dall’  Voua  li  Latini  lo 
chiamano  Cordilla , c di  mezza  cri  fi  addidnanda  Limaria,  & Limola , e da» 
poi pÌùgrandeviendertoPal3mid3:e  come  è poi  più  grolfo.e  grande 
di  vn  piedi,  fari  Tonno,  il  qual  Pefce  hà  la  villa  da  vn’occhiofolo , & i 
molto  vorace , poiché  fi  mangia  li  propri;  tìgli . 

- Maferooico  da  Torfi  fùil  primo  cbccucinafte  il  Pefce  Conio,  qual  fi  pa- 
feedi  alga, e parrorifee  duevolte  l’Anno , & ha  quefla  proprietà, che  nel 
Marce  di  colore  fuluo,  e nelli /lagni  è di  color  negro,  lo  cuoceua  nell* 
Aceto  con  moltofale. 

Nello  Brentio  fu  il  primo  che  mangiaffe  Gambari;fe  ne  trouano  in  ac- 
que dolci  in  diuerfi  luoghi  d’Italia , con  feorza  dura,  & anco  tenera,  fi  co- 
me delti  Marittimi  ancora  ve  ne  fono  di  diuerfe  forti , quali  habitano  nell! 
liti , e fono  di  tanta  velociti,  che  non  fi  pollano  aggiungere  ; li  cuoceua-, 
comedertoPcfceCoruo,ron  Pepe  di  pmdcntro. 

Mudo  Maurelio  fu  il  primo  che  ci  inlegnaffe  mangiare  di  quel  Pefct, 
detro  per  nome  Ccflreo  , quale  c fpccie  di  Cefalo,  & ha  quefla  proprietà, 
che  elio  folo  non  mangia  altri  Pefci, e perciò  non  fi  puoi  pigliare  con  l’e- 
fca,efi  afeonde  fotro  il  fangose  di  quello  fi  pafre , e come  fi  è nafcofioil 
capo,  fi  crede  di  effere  tutto  nafcofto,&  il  Congrio  è molto  vago  di 
mangiarlo , fi  come  la  Morena  è vaga  ancora  di  mangiarci!  Congrio  jil 
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«letto  Pefce  CeAreo  Theodoro  Gazza  lo  chiamò  in  lingua  latina  Muglio. 

Cardemo  Pannicelo  fu  il  primo  che  mangiale  quel  Pefce , che  fi  addi- 
manda  Ciprino , il  quale  li  fìà  nelli  fiumi , & hi  in  luogo  di  lingua  il  palato 
molto  carnofo  ; ma  non  fi  troua  in  che  maniera  coftui  lo  cucmafle  : que- 
llo Pefce  in  Lombardia  l’addimandauo  Carpa  > & Rcina  , e la  fua  lingua^ 
è celebrata  da  diuerfi  gol  olì . 

Belluzzo  Indiano  fu  il  primo  mangiatore  di  quel  Pefce  detto  Cantaro , 
il  quale  è della  fua  femina  tanto  innamorato, c gelofo,che  per  lei  com- 
batte Ano  alla  morte, & ccaufa  queft  amore, che  lui  venga  fpeffe  volte  pre 
da  de'Pcfcatorijqual  pefce  è vna  delle  quattro  forti  di  Cefali  fopradette. 

Carminio  Tolof3i*o  tu  il  primo  che  mangiale  quel  Pefce  detto  dal  vol- 
go Canna  , e da  Thcodoro  e chiamaro  Hiattula , & è di  carne  molto 
molle  , e per  qucfto  lo  cucinaua  con  l'Aglio , e col  Zenzeuero  ,nel  Vino 
per  indurirlo,  qual  Felce  è di  Acque  dolci , & è il  Pefce  Perfico , e fe  ritro- 
uano  de’Marutitni . e dal  Saluiano  vengario  più  lodati  per  faniti,  A co- 
me per  gitilo,  piùihe  quelli  di  Acque  dolci.  > / 

Tiridate  Armenio  fu  il  primo  che  mangiale  il  Pefce  detto  Ceto,  il  qua- 
le c di  e Arema  grandezza  nel  Mare  Atlantico , & Oceano , alcuni  nè  han- 
no veduti,  e mangiati  di  quelli  che  erano  feicento  piedi  di  longhezza,e 
trecento  di  larghezza,  nell’entrare  del  fiume  dell’Arabia  ;&  io  nel  Golfo 
di  Leone,  per  andare  iCadaches^l’hò  veduto  di  fmifurata  grandezza..: 
adunque  non  fenza  ragione  Statio  Armigieri  cosi  dille , 7 ‘ritenti  tuoi  fn- 
fttloja  qua  Cete , & vn’  altro  (criffe  , & tmmania  Cete . 

Thclcfane , fu  il  primo  che  mangiale  il  Barbo , il  qual  Ai  detto  Barbo  » 
per  haucre  la  barba  nel  labro  inferiore,  qual  lì  chiama  per  altro  nome  Mu- 
lo, la  onde  lì  mode  M.  Tullio  à chiamare  alcuni  Barbatoli  Muli . 

Tericle  da  Corone,  tu  il  primo  che  mangiale  di  quelli  Pefcetti  detti 
Boga,l<  quali  mandano  Aiori  la  voce  Amile  ad  vn  mugito,A  che  noi  diremo 
non  elfer  vero  il  Prouerbio , c più  muto  che  non  è il  Pefce . 

Vatino  Maleno  Ai  il  primo  che  mangiò  il  Carpione , e non  Io  mangiaua 
mai  c aldo  ; qucAo  Pefce  è foaue  in  diuerfi  luoghi  d'Italia, e maflime  nel  La- 
go di  Garua  , fe  bene  che  fe  ne  ritroua  in  Schiauonia  ,&  in  alcuni  luoghi 
di  Francia,  e nel  Lago  di  borra  ancora:  il  Saluiano  >&  il  Giouio  fi  peniano 
che  iia  il  Salar  di  Aufonio»  quando  dicono,  Pupureùqu e Salar  flcUatuster - 
gora gutii , il  qual  Pefce  prima  fi  chiamaua Pione,  mi  per  edere  in  tan- 
ta Amia  venuto,  e così  caro,  fi  chiama  Car, pione,  e di  qui  vìctil» 
poi  decto  ( arpione,» . 

Harmonida  , tù  il  primo  che  mangiale  di  quel  Pefce  detto  Citaredo,  il 
quale  fu  chiamato  così , perche  dalla  coda  Ano  al  capo, hi  certe  linee  d 
guifa  di  unificai  finimento;  fene  rrouagran  quantiti  nel  Mare  rodo, e nel 
Mediterraneo,  in  particolare  nella  Prouenza, qual  Pefce  è la  Salpa, qual 
ha  moire  likhe,e  la  fua  carne  è vifeofa  affai, benché  fia  bianca, & è 
molto  fimile  all’  Orata,  rifpetco  a quelle  lince  gialle  che  hi,  non  fe  ne 
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troua  in  acque  dolci . 

Calonio  Trombetta,  fu  il  primo  che  mangiale  1* Aci peftfaro, il qual  Pe- 
fee  ha  quella  proprietd , che  fe  ne  và  contro  l'acqua,  con  le  Scaglie  alla_» 
bocca  riuoite , fu  gii  in  grandiflìma  reputatione , e per  la  fu  aranci  fpeffe  * 
volre  fù  dclìdcraco  nelle  loncuofe  Menfe  di  Claudio, di  Tfcerio,di  Vitellio, 
di  Galieno  Imperatore , c di  Eliogabolo  ; che  tal  Pefce  luffe  raro.  Io  dimo- 
ftra  M.  Tullio  nelli  libri  di  Paro , e non  men  chiaro  lo  dimoftr»  Plauto  di 
quello  cosi  nobile , e faporic©  Pefce , & anco  ne  dice  Mattiate , Ad  Pala- 
tina! , Aecipen/era  mutrie  'Menftts  ; Anénfi  ai  ìxfrnertt  muti  tra  rara  dapes  ; 
béche  Plinio  al  fuo  tépó  diffe  effer  flato  cenuro  tri  li  Pelei  ignobili,  ma  an- 
cora l’ Acuto  , e ‘PAdrite,  dell’ Antichi  fono  fperit  di  Storione  , lì  come  la 
Leccia  cosi  moderna  mence  'Chiamata  èfptciedi  Storione,  detta  da  Lati- 
ni Leelandicas  , & al  dettò  Storione  fe  li  atttibui Teano  dalli  Antichi  tré 
nomi  fecondo  che  dice  RG  iou  io  s H primo  $illaro,e  Scaro,  & Aripenfaro, 
benché  Plinio  dice  cte^*  il  Rombo , quando  dice , Rombai  fioriti  prtn- 
ttpaln  bedicj . 

bcaifieraco  Romano,  huomo  infinitamente  golofo,ftì  il  primo  cht* 
marngialferÀfola,  chre  per  altro  nodìe  fi  chiama  Còlte,  mi  li  più  lodati 
fono  quelli  che  fi  trouano  nel  Tebro , qnal  Pefce  vocotur  Affilai -,  & Gal - 
darla,  che  è il  Merluzzo,  Aftllum  proprio  nomine , Itgttar  Romani,  Scannimi, 
& Afeilum  appellata  ; il  detto  Scanno,  cioè  Merluzzo  hi  la  rtlla  piatta, c 
4arga,ek  hi  molti  denti, &èdi  fquamma  minuta . t tira  al  colore  di  cenere. 

Fcreclo  da  Seffara  hìil-primothe  curinaffe  ìl-Pcfce  Arnioni  quale  fi  in- 
gralìa-pcr  la  pigricia,&èilP«fce  Perio, del  quMe  molto  ne  abonda  ilPò,  «Si 
•affé  volte  fe  tic  fono  pelea  et  mille  pefi , dotte  che  ha  bifognaro  tirarlo 
via  con  li  cirri . 

Penilo  fu  il  primo  che  mangiaffe  l’Oraca , & Sergio  fiì  il  primo  che  no 
faceffe  li  vinai  ,cioè  le  Pelchicre , laonde  neprefe  il  nome  di  Orata  , per- 
che lì  chiama  Sergio  Orata , il  qual  Pefce  ha  certe  righefte  del  color  dell* 
oro , &è  il  più  timido  che  fi  ritroui:  fi  nalconde  nel  retìeflò  del  Marc , for- 
co le  grotte'nelli  liti  ,e  poi  fpauencato  dall'  agi  cationi  delle  onde  fi  Uf- 
fa pigliare  > quello  Pefcevfa  il  coito,  có  il  fregare  del  ventre,  c concepifce 
i’voua , e di  quello  ancora  ne  parlò  Marciale  , e così  diffe , 

Non  ommi  lauaem , pretiumque  Aurata  meretur  > 

Std  eum  John  erri  tomba  Lucrino  ctbut . 

Niceareo  fù  il  primo  che  mang«affe  l’ Anguille-,  e cosi  fi  chiama  per  lao 
fembianza  che  ha  con  l’Angue  ; lo!o  l’Anguilla  non  nuota  tri  ruttili  Pe- 
fei-,  viue  per  fpatiodi  otto  Anni , e dura  v»ua  fenza  Ilare  nell'Acqua  fei 
giorni , vuole  l’acqua  limpida  con  refleffo , e nella  Ettate  non  vuole  mura- 
ti o ne  , marinuematasi-.fonoalcuni  che  nc  hanno  vedute  di  trenta  piedi 
l'vna  nel  fiume  Gange  j Ariilorilc  nella  Tua  luitoria  dice  non  effere  nè  ma- 
fchio,  nè  lemma  , fono  frequenti  fi  come  dice  Plinio , nel  Benaco . 

Babbeo  Gorcireacnfc , hi  il  pruno  che  mangtafse  la  MuftelU , Pcfce  fi- 
ntile 
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wiile  all* Anguilla  , così  chiamata  da’  Latini,  qual  Pefce  c la  Lampreda  grufi- 
la , che  il  detto  mangiò  ù Tolofa:  le  addimandano  Ca  elulioni,  à doue  le  ne 
Cfouano  in  quantità , & anco  di  piccole  . 

Melagene  fu  l’inuentore  di  mangiare  l’ Aringhe , il  qual  Pefce  fi  nutri- 
fce  di  acqua  folamence  > del  quale  Tene  troua  memoria  predo  di  Colu- 
meda , e di  Marcialo  . 

DiogiridaRèdi  Tracciagli  l'inuétore  di  mangiar  le  Bottarghe,  & Aqui- 
lio  poi  fuquello  che  le  friggere  nell’oglio , e con  l’Aceto  fe  le  tr-argialìc. 

Cifcnnofùil  primo  che  mangiale  Cauiaro  , & ne  facede  delle  frittate.  » 
& vn  fuo  nepote  doppo  molti  Anni , incominciò  a premer  ni  fopra  del 
fugo  di  Aranci . 

Arctfelao  fu  l’inuentore  del  mangiare  dell’ Aphìa,  qual  c vn  Pefce  mi* 
nuto  ; fi  genera  di  acqua  , e di  pioggia,  vi  è il  prouerbio , vno  de'quali  rac- 
colte Daogeniano  , Apbia  im  tgrum  , non  ha  veduto  a pena  il  tuo.o.chec 
corto,  qual  Pefce  modcrnameotc  è detto  Pefce  ignudo,  c fi  vfa  tal  pro- 
uerbio , quando  fi  vuol  lignificare  voa  cola  che  Libicamente  palla , o muo- 
ia, & fi  confumi . v 

Demetrio  Albanefefù  il  primo  che  mangiacele  Mene, qual  Pefce  è 
modernamente  detto  Buga:  quello  Pefce  è piccolo, llnuernata  è candi- 
do , e nella  Edace  c ofeuro . 

Damonc  Atbcniefe  tu  inuentore  di  mangiare  il  Gobbio  , qual  è Pefce  di 
eccellente  fapore , ma  di  poco  nutrimento , ve  ne  fono  di  due  forti,  bian- 
chi >e  negri, il  meglio  cU  bianco  ;per  il  pa dato  c dato  in  reputatione  ,fi 
come  lo  uimortra  Giouinale  quando  dice  , Nè  cuptat  Mulum , cum  fit  libi 
Cobi»  tantum  , & Miniale  fende  , Fnnaptum cena  C ìobtus,  tjje  Jolet  : quello 
Pefce  da'  Milanefi  è chiamato  Strmchi,  e Botte  Trilìe:  il  Giouio  celebra-»  > 
certi  piccoli  Gpbbìoni,chc  fi  rirrouano  in  diuerfi  luoghi  di  Tofcana  chia- 
mati Carcobifi  , & Iozzi  , quali  fono  molto  eccellenti , il  qual  Pefce  gode 
moltp  dell'Arena, e dello  darli  in  compagnia;  doucche  meritamente  è po- 
rto nel  numero  delti  buoni  Pcfci . 

Termilio  prouenzaie,  fù  il  primo  che  mangiale  l’Ollgene,  qual  Pefce 
è il  Calamaro , & la  Seppia , fono  di  vna  medefima  fpccie  ; Athenco  vuole, 
che  fiano  vedi  allo  domaco,fe  bene  che  fono  di  dura  digedione,e  gene- 
rano humori  crudi, perche  fpno  di  crartb  nutrimento,  fi  come  al  luo 
luogo  hò  detto. 

Zenodoro  da  Smirna  fù  inuentore  di  mangiare  il  Pefce  Guro  moderna- 
mente detto  Guo;  Plinio  feri  ue,  che  il  fele  di  querto  Pefce,  di  frefeo  mefeo- 
laco  con  vino , & inpecchiato , è vtilidìmo  alla  tardità  delle  orecchie . 

Sinefio  Cirinenfe  fu  il  primo  che  mangiade  Lamprede  piccole,  quali  Al- 
berto le  chiama  picciolc  Morene  , & hanno  quedo  nome  perche  tempre^ 
danno  leccando  le  pietre,e  da'Lacini  è chiamata  Mudella,c  dalli  Greci  Ga- 
lefia  , e dalli  Tedefchi  none  occhi . 
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Erodoto  Cipiiotto  fu  l'inuentore  di  mangiare  le  Teflugioi,  che  viaono 
in  terra,  & in  acque  dolci;  li  Latini  le  addimandano  LateriasTeftudincs, 
e li  Greci  le  chiamano  Emidas , partorisce  l'voua  con  dura  coperta»  e di. 
due  coleri  et  me  quelle  delli  Vtcclli , & le  feppcllifce  io  terra  t efpeffo  Ti- 
fiti: ridde  le  ccua  , & in  i aro  di  vn'Ar  no  efee  Suora  la  fua  genitura . 

li  Mandi  > & li  Parthi  forno  li  primi  che  mangiassero  le  Alogufte,  cioè 
Gambari  leoni,  detti  da  Romani,  & Hifìrici  da  Romagnuoli:dice  il  Gcfne- 
ro*he  nelle  lfole  Orcludi  vengano  tai  ro  grandi , che  con  le  loro  branche, 
pigliano  vn  huomonel  notare,  e lo  Soffogano. 

Orlio  Normano  lù  il  primo  che  mangialleil  Lucerto  , cioè  il  Macca- 
rello, qual  Pe  f c èatto per  Talare:  nell'Arabia  fe  ne  vedono  delli  grandi 
detti  Palanrrde  , ma  maggiori  fono  quelli  dell'India  chiamaci  Tonni . 

Labieno  Dorico  iùl’mucntoredi  mangiare  il  Pefce  Lupo,  dalla  vora-1 
citi  Tua,  e dal  norare  Solitariamente,  qual  mangia  carne  di  altri  Pefci,  & 
rode  la  coda  del  Cefalo, col  quale  ha  fcambieuol’  inimicitia, eccetto  che  nel 
Giugno,  Luglio,  & Ag^flo,  nel  qual  tempo  viuono  con  granditfima  con- 
cordia inficine  : e quello  delli  fiumi  Sara  megliorc  del  Marittimo,  in  parti-: 
colare  quello  che  fi  pefea  nel  Teucre  tri  li  due  Ponti  ; in  Roma  moderna- 
mente è chiamato  Spigola,e  dalli  Venetiani  Varoli,  & da  Gcuoucfi  Louaz- 
20 , e da  Napoletani  Spinola  , & dalli  Greci  Labrax , e Licòs  . 

Polibio  di  Megara  fù  il  primo  inuentore  di  mangiare  il  Peftunculo , qual 
Felce  è Senza  Squame  jGellio  l'annumera  tri  gli  eletti,  e pretioiì  cibi  : il 
Peflunculo  di  Sto , & altri  dicono  che  fiano  meglior  i quelli  di  Metellino,ma 
Orario  di  la  palma  a quelli  di  Taranto  , quando  dice,  Peihmbut  patulli  ta- 
li at  lì  molle  Tarantum , per  li  Pettini , fi  intende  che  fiano  le  Conchiglie , 
c rotte  le  Sorti  di  Cappe , delle  quali  a Venetia  ve  ne  fono  in  quantità  : il 
Gefnrro  le  dipinge  tutte  di  vna  he  fi  a Specie, benché  di  varie  forti  fiano,  ma 
di  dura  digestione.. . 

Arthilaoda  Smirna  ,fù  il  primo  chemangiaffe  Teftugini,ilqual  cibo 
gioua  molto  alti  Tifithi , lienofi  , & a quelli  che  patono  il  mal  caduco,  ma 
bifogna  mangiarne  aflawò  niente , però  delle  terrcftre , e non  delle  maritti- 
me , perche  Sono  poco  buone  per  cibo,  eccetto  che  la  concha  delle  grandi, 
qual  fa  ri  buona  per  fare  Scudi,  & Alberto  dice  (he  vene  fono  di  tanto 
grandi,che  fe  ne  fanno  Nauicellc  buone  per  Nani  grandi . 

Diogene  Fabro  di  tigna,  fii  il  primo  che  porche  in  Tauola  il  Pefce  gii-, 
detto  d i’jLatiniPedicnl  us,  del  quale  da  Plinio  ne  vien  così  detto  ,fumt  dr 
Morii  Pedicu  li , a fimthtudme  Pedieulomm  capitii , qutbui  ai  varia  mtJiea - 
menta  vtuntur,  qual  Pefce  fono  certi  G'rancctti  teneri  Marittimi , quali  fo- 
no più  buoni  per  cibo  di  altri  Pefci , in  particolare  del  Delfino , che  non  di 
perfona  alcuna , eccetto  che  per  medicamento , perche  flillati  con  Aceto, 
giouano  alla  forditi  ueU'orecchi , fecondo  che  dice  Plinio , ina  per  man- 
da Sara  atta  Solo  per  detto  Fabro . 

**  * 
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•'Iafone  Sdamino  fu  lìnuentore  di  mangiare  il  Pc  ce  Pa(fcra>qual  Pefce 
è piano,eprefe  nome  dall' Vccello  Fallerà,  il  quale  è buon  cibo»&a' 
gololì  grato . 

ArchilaodaLisbonarafùil  primo  che  mangiaffe  il  Pefce  Rombo, il  qua- 
le ancor  lui  è piano,  nè  molto  ditlìmile  dal  detto  Pefce  Piffera,  eccetto  che. 
viene  molto  più  groflo  ; fùgiàm  molta  fhma,&  li  più  lodati  fono  quelli 
di  Raue^na , il  fecondo  luogo  fi  daua  all*  Adriatici , fi  come  ne  parla  Gio- 
rnale nella  quarta  Satire  con  quelli  verfi  , Incidi l Adriatici , /pattuii  aimi - 
r abile  Rumbi ■ . . , 

Cherofo  da  Me!ara,fù  il  primo  che  mangiaffe  le  Lumache,  cioè  lo 
Chiocciole  rem  (fri,  e Fello  Pompcio  dal  Limo  le  chiama  Limoci , e Pal- 
ino Hirpino  lu  il  primo  che  ne  facelfe  li  vinai  ,e  l'ingraflaua  col  Farro  t 
e con  la  Sapa_> . 

Glauco  Fericcone  fu  il  primo  che  mangiaffe  le  Rane  ; ve  ne  fono  dello 
terreflri,  e delle  acquatiche,  & vfano  il  coito  di  notte  ; il  ma  fchio  incito 
la  femina  ad  vfare  nell'acqua  fui  litojle  tereftri  fi  chiamano  dalli  latini  Ru- 
bete  ,&  ncll’lfoledi  Serifo  fono  tutte  mute,  nè  pollano  con  il  loro  gri- 
dare lignificarci  la  futura  pioggia , fi  come  fanno  le  noftre  ; Theofrafto 
attribuire  tal  accidente  alla  fmifurata  frigidità  delle  acque  doue  habitano. 

Optato  Heliperico , Prefetto  dell’Armata  fiotto  Claudio  Prencipe  , fu  il 
primo  che  mangiaffe  lo  Scaro,  e lo  portò  del  Mare  Carpanthio, &lo  dif- 
feminò  tra  il  fieno  d’Hoftia , e di  Campagna  ; hebbe  già  per  il  palfato  gran-  - 
d’honore  nelle  Menfe  , Ebano  lo  chiama  fagaciffimo,  e fuor  di  modo  lulfu- 
riofo , c chi  di  lui  ne  vuol  far  preda , ponga  la  femina  fui  lito , Se  egli  per 
l’amore  che  li  porta , facilmente  è fatto  prigione  ; ne  fcriue  Oppiano , c he 
folo  rumina  l’herbe  , e notando  fi  pafee , & è pollo  da  Galeno  ne’  Pefci  faf- 
fatili , qual  Pefce  è lo  Storione  come  qnellochc  rumina  1 1 terra,  e l herbe» 
e di  quelle  fi  ciba,  benché  Plinio  dice,  Rumbus  fcarus  principale  badie,  fi  co- 
me ai  fuo  luogo  ho  detto , & altri  vogliano  che  lo  Scaro  fia  l’Ombrina., , 
fc bene  cheilGiouio afferma  che  fial’Acipenfaro;  Suetonio  fcriue,chi_, 
illatte,  & li  fegatelli,  e le  vi  fcera  delli  Scan , erano  nel  Piatto  di  Vitellio 
trà  le  prime  deheie , a doue  erano  mefcolati  ccruell  i di  Fagiani , c di  Pa- 
uoni  con  lingue  di  Fhenicoperi,qu al  è va  Vccello  che  ha  le  penne  roffe  ,le 
quali  lingue  lodano  ftremamentc  Àpitio,&ilgolofoMurtia . 

Frincnda  Thebano  fu  il  primo  che  mangiane  lo  Sgombro , qual  è di 
quella  proprietà,  che  nelle  acque  ha  il  color  fulfureo  ,e  fuori  delle  acque 
l’hà  fimìle  aili  altri  ptfei  -,  in  lfpagna  vi  è vn’lfola  detta  Sgombraria  dalla 
moltitudine  di  quello  Pefce , nt 111  confini  di  Cartagene , per  quanto  dico 
Plinio  là  a doue  fono  li  megliori . / 

AnafarcoCiprictto.fù  il  primo  che  mangiaffe  il  Salmone  : quello  Pe- 
fce è molto  perfetto  nell' Aquitania , qual  è preferito  il  fluuiatile  al  Ma- 
rittimo , ma  fc  ne  trouano  nel  Reno , & anco  nel  Rodano , & in  diuerfe 
parti  della  Siuiglia  in  lfpagna  nell’Oceano . 

De- 
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Democrate  Tiranno  fu  il  primo  che  mangialTe  il  Radio  » qual  è di  na- 
turi del  Pefee  Cappone , Se  è di  grato  fapore»  perche  ha  la  carne  bianca  , 
e tenera  ,&  era  lodato  il  fuo  fegato , qual  Felce  è poco  dillìmile  a detto 
Pèfce  Cappone»  modernamente  chiamato  Lucerna  » in  particolare  dalli 
Vcneciani. 

Alcimenone  Atheniefe,  fù il  primo  che  mangialTe  la  Sola»  qual  Pefee  è 
detto  da  diuerfi  Sfoglia  » e Linguarta  » e dalli  Latini  Solca  > qual  è nel  nu- 
mero delti  PeLi  piani,  &c  molto  grata  algufto  »«t  applicata  fopra  la-» 
milza  la  Tana . 

Dimanta  Corfuotto  fu  il  primo  che  mangialTe  Spongie  » dette  da  Pli- 
nio Stella  Spongia,  e Pefee  Limo,  ma  c dafapere  ,che  ve  ne  fono  di  tre-» 
fpecie  , cioè , fpeflc , rade , & afpere  quali  tutte  nafeono  attorno  li  fallì» 
vicino  alle  riuiere  del  mare:  alcune  fi  pafeonodi  lotto,  & alcune  fono 
tome  vna  fponga  carnofa , & hanno  la  bocca  come  certe  radici , con  le-, 
quali  pigliano  il  pefee  piccolo, e Telo  mangiano, quali  fono  mordaci, e 
pungenti  come  l’Ortica;  le  più  molli  alcuni  le  hanno  trouate  circa  alla_» 
Licia  in  Elefponto  , e circa  al  promotorio  <ji  Maica  fi  trouano  le  afpere- , 
& le  fpeflc , quali  fono  carnofe  come  fopra  ho  detco,che  furno  quelle  che  il 
detto  lnuentore  mangiò,e  le  più  trifte  fono  le  aptitie,  perche  fono  battute 
dal  Sole:  Ne  parla  Marnale , quando  dice  , Hoc  ubi  forte  datar  tergendu 
Spongia  M enfi , &i  li  Antichi  iene  feruiuano  i nettare  li  corpi  À guifa  di 
Pannicelli  da  mano , però  di  quelle  Aptitie,  e battute  dal  Sole,  perche  non 
fono  buone  per  cibo,  benché  poco  buone  tufferò  le  altre  ancora . 

Ariftodemo  di  Argo  nobile  Architetto,  fù  il  primo  che  mangiarti  lì 
Strombi»  quali  in  Ancona  li  chiamano  Ballar!  ; fanno  alla  riuicra  del  Ma- 
re in  certe  Pietre  morte:  fono  di  razza  di  Conchiglie , & hanno  vnRo 
quali  fogliono  feguitare , àdouunque  egli  fi  vada , & è di  buon’augurio 
à chi  li  piglia,  & ì chi  li  vede:  alcuni  hanno  letto,  die  appreffo  li  Bifantij 
fi  promecteua  vna  dramma  attica  ù chi  ne  pefcaua. 

Thrafea  Stoico  feucriflìmo  fu  il  primo  che  mangialTe  la  Squatina,  mo- 
dernamente dettolo  Squadro,  qual c nel  numero  delii  Pefci  piani , & ha 
la  codica  rigida  , & è numerato  tri  li  Pefci  cartilaginofi , & alcuni  Scrit- 
tori vogliano  che  cofiui  fufle  l’inuentore  dello  Sparolo  , qual  è vn  Pcfco 
piccolo,  e vile,  & è limile  all'Orata  sella  Ceruice,  e gode  li  liti  herbotì, 
dei  quale  ne  parla  Marnale, dicendo,  Rei  ubi  cum  Rumbo  eli  nubi  Spa- 
ralo tantum „ . . 

CafiandroEpirotafu  il  primo  che  mangialTe  ilTcmulo , detto  da’  Lati- 
ni Thimalus , la  maggior  Tua  grandezza  farà  vn  gubito,  qual  Pefee  c mez- 
zano tra  il  Lupo,  & il  Cefalo  . il  fuo  odorato  fpira  l’odore  delTberba» 
ondeneprefe  il  nome,  che  fùil  Timo,  qual  è bello  da  vedere,  c foaue 
da  mangiare  ; fe  ne  trouano  in  diuerfi  luoghi , in  particolare  nel  Telino,  e 
nell’ Adici , e nel  Lago  di  Garda  : di  quello  Pefee  ne  parla  vn  nobile  Scrit- 
tore, c così  dice, Quadratila  fragrant  hot  tu  torpore  tuo  fptrtu» 
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Quirino  Capuano  fu  lTnuentore  di  mangiare  le  Trifle»  da'  Latini  chia- 
mata, Alai) fa  , e da'  Greci  TnlTa , & Apua , Si  in  vocabolo  corrotto  da_» 
Greco  in  Romano  fuchiamara  Amia»  e da’ moderni  detta  Laccio»  e da’ 
Napoletani  Alofa , e dalli  Spagnuoli  Saualos  ; le  megliori  fono  quelle  del 
Tenere , 8i  alcuni  Scrittori  fcriuono  , che  nell  * Egitto  in  alcuni  (lagni , c 
fiumi,  che  fi  pigliano  con  melodia,  e canzoni  flebili;  Scio  nel  Serciuo  di 
Lucca  le  hò  vedute  pelcarecon  molti  gridi , òc  vrli  debellatori'. 

Sififo  di  Acbaia  Ladron  folenne  hi  l’inuentore  di  mangiare  il  Tonno, 
qual  Pefce  è folitoilfuo  paffaggio  in  Frimauera:  fcriueStrabone,che_, 
inlfpagna  vi  fono  di  ellremagrandtzza-,cchc  fi  pafeono  di  Ghiande , Se 
il  capo , e la  pancia  li  foleua  mangiare  frefebi , & il  rimanente  lo  confer- 
uaua  nel  fate-,  s’ingraflano  mirabilmente,  nè  campano  più  di  due  Anni . 

Thefeo  Bifuni  ino,  qual  fù  mediocre  Poeta , fu  Inuentorc  di  mangia- 
re Tricchie,  quali  modernamente  fono  chiamate  Sarde  : di  quelle  par- 
lando Plinio  cosi  dice  , lrttrarUium  ì ontum  , foli  Trtubit , non  rtmtant , 1 

qual  Pcfce  è fpecie  di  Agonequandoc  grolle . 

Tito  Vaigio  Romano,  fù  lmrenrorc  di  mangiare  il  Pefce  Rondine, 
il  Pefce  Tordo,  qn  al  è di  più  colori,  il  Pefce  Calamaro,  le  Truottt^» 

& le  Aguglie , & li  Lucci , il  tck  de’  quali  applicato  fopra  li  callidi  fa  andar 
via  doppo  fornati , e gioua  alla  villa , e forfè  che  fu  detto  Luccio , per- 
che gioua  alla  luco . 

Emilio  Lepido  fùPinucntore  di  mangiare  le  Agde,  cioè  le  Aguc- 
chiette,  & la  Scardua , cosi  detta  modernamente  ; qual  Pefce  è ilPigo  di 
Plinio,  chiamato  Picco  dal  Saluiano , per  hauer  molte  (pine,  fi  come  tutte 
le  Scarbatre  , & li  Cauedini , detti  in  TofcanaSqualetti  di  acque  dolci. 

Afmondo  Beriono , fù  il  primo  che  mangiafle  la  Gobbetta  ; hoggidì 
detta  Botta  T rigia  la  grolla , ma  quando  quelli Pefci  fono  piccoli  a Ro- 
ma fi  chiamano  Capi  grulli  , & in  Tofcans  lazzi , fi  come  al  fuo  luo- 
go hodetro  ; e fù  il  primo  ancora  che  mangiarle  il  Dentale , qual  mau- 

fia  carne  d'altri  Pefci , detto  da' Latini  Dentkcs,&  l’Ombrina:  quello 
efec  fu  detto  da’Grci  i Scicna.ehe  vuol  dire  ombra,  perche  col  fuo  velo- 
ce nuoto  fuggendo,  più  pretto  appare  ombra  che  Felce . 

Caliamo  da  Granaioli  fù  il  primo  che  mangiafle  ia  Triglia , chia- 
mata Mullus,  qual  Pefce  fi  pafee  di  Alga  , e di  Lepri  Marini,  & è confe- 
crarod  Diana:  tra  in  granditfima  Anna  appretto  li  Romani  antichi:  par- 
torire ire  voi: e i’Anno , t perciò  è attribuito  alla  Trifone  Dea  : ne  par- 
la Oppiai  o, dicendo  , Acaymnt  T riglt» , terna  cognomino  portu  qual  Fe- 
lce è Marittimo  ; cottui  fu  il  primo  amora  che  lo  cuocelic  arollo  fu  la 
graticcia , flagrandolo  u’Ogho , e di  aceto , con  fate , hor con  la  Saluta,  & 
hor  col  kolni3nno. 

Pilone  l 'aiutatilo  fu  il  primo  che  ponelTe  il  Pefce  in  Gelatina,  me* 
fcolandoui  dentro  delle  foglie  di  Lauro , c fu  il  primo  che  le  mangtaffe , c 
per  tal’  lautntionc  uiuennc  ricco  . 

- Por- 
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Formione  AfFricano  perfido  Ladrone,  fùl’mucntorc  di  Talare  il  Pelce» 
& fù  il  primo  ancora  che  infalafle  FOche, e Falere  carni,  ma  di  quello  cer- 
to non  ne  fono , però  lo  taccio . 

Gafperia  Comafca  virtuofa.  c pudica , fi  comefoglionoelfere  quali  tut- 
te le  Donne  Comafche.a  noftra  eri , fù  la  prima  che  empifie  alcuni  Pefci 
di  herbe , di  Marafchc , d’ Vua  fallerà , c à'  Aglio , & altre  cofc  ancora . 

Hippodomia  Rcucrica,fù  la  prima  < he  cuocelfe  il  Pefce,  hora  nel  vino , 
& hora  nell'Accto,e  che  vi  accompagnalfe  il  ir* etrofillo,e  le  Noci, e la  Sapa. 

Inucntori  di  diuerfe  Viuande  da  graffo , e da  magro , c di 
diuerfì  faf  ori . Cap.  V. 

ì 

CLementedaAgufta,fiìilprimoche  mangiaffe  la Mofa fatta  di  to- 
ua  » e di  butiro,con  fpetie  di  fopra  al  pre  lente  detta  Tartara,  c Lat- 
taiuola , ma  ci  manca  >1  zuccaro  , e l’a  qua  rofa  ,qual  non  doueua- 
no  vfarlo  anticamente  in  detta  viuanda , & al  medefimo  le  li  attribuifee  di 
edere  fiato  il  primo  a mangiare  lo  Stoccofis  . 

Maccaria  da  Cremona , tu  l'inuentrice  di  fare  le  Tartare  ,comc  fopra , 
& anco  di  fare  quella  compofitione , e cuocerla  detta  Noietto  , raccolta^ 
quella,  con  Cauoli,&  in  alcuni  luoghi  d'ir&lia  fi  chiama  Capponi,  la.» 
qual  viuanda  fi  vfa  a Milano , doue  che  fi  addimanda  Nofella , 6i  c va  fa- 
pore  ben'antico  fatto  con  noci,  mandole,  e mollica  di  pane  imbeuera- 
tain  brodo, con  Aglietti, & herbette buone , con  fpetie  dolci, e zaffai 
rano  , e pcfto  ogni  cola  > e (temperar©  con  bi  odo,  e và  bollito  in  Cazzuo- 
la quanto  pigli  alquanto  corpo , il  qual  fapore  non  vfa  p:  ù . 

Licafio  Caldeo  fù  l'inucntore  di  mangiare  l’Voua  , con  il  Butiro  frefeo, 
e di  farne  le  frittate , onero  Pefciod’Voua  ,e  fiilua  inuentione  di  cuo- 
cerle nrl  fuoco,  e nel  tegame,con  ottime, e buone  fpetie,  & Agre  Ita  dentro. 

Apprcflodi  alcuni  Populi  fi  vfau3  vna  viuanda, detta  Carica , la  qualo 
fi  componeua  di  diuerfe  cofc  al  gufto  buone , la  qual  fi  fi  di  fanguc  di  Por- 
co , della  quale  nc  fa  mentione  Ouidio  nel  primo  deli  fuoi  Farti , e li  Lidi; 
l'vfauano  affai  frequentemente  ,fie  l»ene  che  fi  crede  chcnc  fufle  l’ioucn- 
tore  vn  certo  Periccone  pentolaro  da  Palermo,  & anco  tal  viuanda  fi 
▼fain  Affrica, & al prefente in diuerfi luoghi  di  Tofcana,detra  Migliacci 
alla  Fiorentina,  ouerofangue  cotto , e fritto  in  diuerfi  modi . 

E Clemente  da  C hiauari,  fùrinucntorc  di  farcii  Migliacci  fopradetti. 
Mutioda  Cefena  pizzicandolo , fù  il  primo  che  mangialfe  Polpette» 
aroftoailo  fpedo,eci  poneua  dentro  lardo  , fpetie , Taluia,  & Aglio. 

Mcnippo  da  SefTa  legnaiuolo  fù  il  primo  che  trouò  il  mangiare  delle 
Bragiuole  di  carne,  c le  foppreflatc,  & il  mangiare  delle  Trippe  diCa- 
pretto,conCafuo  jPctrofilJo  .e  fpetie  dolci  fopra, & il  mangiare  dello 
Spolecco , qual  Viuanda  è vn  fapore  molto  aulico , fatto  con  Mele , Vi- 
no , c Pane  bruflellito , & fpetie . 

Sa- 
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Sabino  Galla  fù  il  primo  che  farcfle  Fatticci  di  Venagione  . e di  carne 
domtftica.  & il  fuo  figliuolo  lù  Cuoco  del  Rè  Colcouio,  il  quale  tù 
il  primo  che  faccfle  Fallirci  di  Cotogne, di  MaraLhe»&  altre  cote-, 
al  gutto  grate_. . "V*  •* 

Claudio  da  Granopoli , fù  il  primo  che  facefle  Fatticci  di  carne  di  Ccrua 
all’vfanza  Franzefc.  - , 

* Cuculio  da  Granapòli  , fi  Aima  che  fia  flato  i!  primocbe  mangiafle  mai 
Pafticci,  & altre  pali  e fatroic , in  qurfta  maniera  concarne  minuzzata,  , 
eviponeua;  dentro  edgraflodi  Vitella  , edellefpetie  ,& altre  cole  non 
ingrate  al  gì  fio,  cioè  Prugne , Amarckhe,  6.  V ua  Fallerà  , si  preferite 
•detto  Pafl  ictio  airinglcfe  , oucro  sfogliato,  benché  vi  mancano  molti  al> 
tri  ingredienti , fi  come  al  fuo  luogo  ho  detto . 

Pertufioda  Nicopoli  fù  l’inuentore  di  tare  le  Tórte  di  vari;  legumi,  e di 
diuerfe  herbe , fif  anco  di  Vari i frutti . ■ 

Libi  Ita  Contadina  Lombarda,  fù  rinnenrrice  di  fare  li  rauiuoli  auuilup- 
pati  nella  pafta,  Stanco  difpogliati,  dette  dalli  Lombardi  mal  fatti,  Se  al 
prefente  detti  rauiuoli  fenza  fpoglia  , e con  fpoglia . t 

Marina  da  Oiflaga  fùTinuentrice  di  fare  li  Fiandoni,  cioè  l’Offcllc  ,e  de 
Rauiuoli  di  Enola  , & anco  fù  inuentrice  di  mangiare  I, 'herbe  amare . 

Cretto  Bifantio  foffifta,fù  il  primo  che  faccfle  laRauanata, qual  è 
fapore  fatto  di  Rautno,il  qual  fi  vfa  l’inutrnata  dalli  T^detchi  mol- 
to frequentemente,. i 

Cardamo Dalmanno  fù l’Inuentore  dell*  Oz’mc  , viuarda fatta  d’inte-1 
fiina . qual  è di  foauiffttno odore  : cofiui  fù  più  fciagurato,  Sul  magg  or 
parabolano  non  viddt  mai  il  Sole  • 

FlauioMontelloScarpellino , fù  il  primo  che  introducete  nelle Tauole 
il  cuocere  la  carne  nellt  Tegami,  con  » rune  , Marafche , Pera , & altre  co- 
fe  atte  ad  incitare  l’appetito  a rutti.  ; • * -,  . 

Camillo  da  Venafro.c  fiato  il  primo  che  mai  facefle  infalata  d’interiori 
di  Polii , & a!  medefìmofe  li  attribuire  dihauere  prima  d’ogni  altro  man- 
giato le  Coratelle  minuzzate  i on  (.ipoile  per  dentro,  &.  buone  fpctic,  cioè 
fatto  1- ortaggi o’mteriori di  Folli, t di  Coratelle. 

Mchbeada  Manerbio,  fùl’inurnrricc  de’Cafoncelli , e de  lle  frittelle , & 
delle faluiate  : eoftei  lùdonna di  grande  ardire,  & è chiara  cola,  die  con 
le  proprie  mani  ammazzò  vn’Orfo, e di  moltruofa  grandezza. 

,Meluzza  Cotnaka,lùriuuentrke  di  mangiare  le  Laflagnc , & li Mac- 
carom,  con  l’Aglfò,  Cafcio  , & Ipetic  : ui  coliti  (ùinuentione  ancora  di 
mangiare Formcptim,  Lafagnuole  «Pizzoccheri , cioèGnocchctri ,e  Vi- 
riamolo ; la  qual  poi  fi  morìdi  puntura,  e per  le  fuc  inuentioni  fù  honorc- 
uolmente  fcpcllira. 

.Hiponieno  da  Tolofa  fù  il  primo  che  mangiafle  quella  viuanda  detta-, 
inaici  m luoghi  Caritè  a , & in  Ipagna  Gigotte,laqualfi  via  la  State , più  . 
c lu  la  Vernata  ,douc  che  vi  entrano  Voua , carne  piccata , Aceto,  Caf  io, 
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Petrofdlo  » & fpetie  dolci , Vua  paflcrina  »&  Marafche  feethe . 

Soriano  Comafco  fu  il  primo  che  friggere  «1  Pane  nel  Buriro , benché 
alcuni  affermano  che  ila  ftato  vn’Abruzzcfe , e per  lede  di  ciò  adducono  » 
che  per  fino  al  dì  <fhoggi , fi  dice  Abruzzefc  Pane  vnto . 

Coradina  da  Pozzuolo,!uogo  ameno  di  Lombardia , fu  la  prima  che  fa- 
ceffe  Rauizze  , cioè  Rape  con  l'Agliata . 

Melibea  da  Belinzona  , fù  la  prima  chemangiaffe  Luppoli , Paftinache 
frìtte , Cocomeri,  cioè  Cedriuoli , Zucche  noli  rane , 6t  indiane  , & vnu 
fua  Figlia  poi  ri  trouò , di  cuocerui  dentro  deli’  Voua  sbattute,  e li  po- 
fe  nome  Zucche  maritate , e per  fino  aldìd’hoggi  cosi  fr  addimandano 
modernamente  in  Lombardia , & alla  medefìma  fe  li  arcribuifce  l’mucn- 
cione  della  Peuerata , la  qual  vfano  li  Contadini  Hnucrnata,  particolare 
mente  nelle  Montagne  Trentine . 

Oldrico  Suizzaro  ,fù  il  primo  che  mangiaffe  l’Orzo  in  Mioeftra,  & 
l’Auena  pefta , coftui  era  huomo  bellicofo  a marauigiia  . 

Marina  Briancefca , fù  Pinuentrice  della  falla  verde , & della  Limonea 
gratiflìma,  per  fuegliare  ogni  appetito , frvfa in  diuerfi  luoghi  d’Italia. 

Meridiana  da  Cefena , fù  l’inuentrice  di  fare  le  Mineftre  ,con  il  latte 
di  Mandole , e di  fare  le  roffumate , Si  alcuni  altri  Guazzetti , & intingoli  * 
fapori tifimi  algufto . 

Melina  da  Règgi o , fù  l’inuentrice  del  fare  1’Infalate  di  Carote , e di  fa- 
re cuocere  di  Cafci  Causili  allo  fpedo , con  prefìifiimo  fuoco,  con  fopra 
ponerui  Zuccaro,  e cannella  in  poluere  copiofamente  ,&la  medefìma 
fù  inuentrice  di  fare  quell’ Aroflo  annegato,  hoggidi  detto , fotteftaro . 

Calidonia  Brunella  fù  l’inuencrice  di  fare  il  fapore  di  Nocelle , e di  faro 
Baldoni , cioè  Cialdoni , e Saificeia  frefea  infilata , e delle  Tomafcllc,  per 
le  quali  cofe  il  Porco  venne  in  gran  credito,  che  per  prima  fi  fchifaua,e 
ftimaua  poco,  c crebbe  in  più  fuma  ancora,  quando  che  fùrrfo  affaggiatt 
liSalGcciotci,&le  Mortadelle. 

M.  Apitio , fù  il  primo  che  ne  infegnaffe  a mangiare  le  Angurie  , cioè  li 
Cocomeri  da  acqua,  in  quella  maniera,  vi  faceua  vn  buco,  evi  poneua 
molto  Zuccaro  dentro , c poi  Io  chiudeua , e lo  faceua  (lare  due  giorni  al 
Sole  , e due  notri  alla  Serena  aitanti  che  li  mangiaffe:  coftui  fùsìgolofo* 
che  hauendo  vdito  dire,  che  nella  Libia  nafceuano  ottime  Cariche, qual  è 
vn’herba  durnììma,  & acuta,  altro  di  buono  non  hi  che  la  radice,  fnbbiro 
vi  nauigò , trouando  non  elfcre  come  gl»  era  flato  referto,  auledi  la  Libia 
echi  vi  habbicaua;  coftui  fù  il  primo  ancora  che  giudicaffe  la  lingua.» 
del Phenicopero  eiferc  di  perfettiùìmo  fapore,  qual  Vccello  habita  nel* 
le  Lagune  Marittime , & è fìmile  ad  vna  Cicogna,  & è ftato  vfato  bolli- 
to, &arofto,  dai  fopradetto  Aptitio,  doue  che  ne  infegna  accommo- 
darlo  con  molti  Aromati:  di  coftui  nc  fa  mcncionc  Marciale  nell’vndc- 
cimo  libro  Je’  fuoi  Epigrammi  » 

Marcello  Eginnecca , fù  il  prime  che  vfaflc  la  Satureia , detta  per  altro 
' uo- 
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oomc  Timbra,  la  qual  eccita  Venere , c perciò  fù  detta  Saturea , quali  Sa- 
tureia , perche  li  Satiri  fono  molto  pronti  a! la  carnai  libidine > qua!  c fatta 
con  Origano  dentro,  perche  tal  hcrba  è calda,  e fecca,  fi  come  al  Tuo  luo- 
go ho  detto , 

Arifiofcmo  Cirineo , rirrouò  quella  vioanda  detta  Ciambuglionc  vfata-. 
dalli  più  interni  Lombardi  : coflui  fù  si  fludiofo  della  gola , che  la  fera  in- 
aacquaua  le  Lattughe , col  vin  cotto , e con  acqua  di  Mele^ccioche  fode- 
ro di  più  delicato  faporc , e più  largamente  crefeeffero. 

Sauna  golofiflimo, del  quale  ne  feri u e Marciale  quando  dice,  Ntl  tji 
mifertus , net  gulojìus  S*»irs>  fù  anco  rinuentore  delle  roflùmate , 6.  del 
Brodetto  , e di  quella  viuanda  detta  Cardinale,  chiamata  Viuaruola_j 
modernamente»  '*  • '■*  dpt 

Fagone  da  Smirna,  fù  quello  che  ne  infegnò  condire  li  fegatelli  di  Porco 
con  il  fugo  di  Melangolo  agre , c con  il  Pepe  ; effondo  vna  volta  qucfto 
ghiottone  introduteo  allaTauola  di  Aureliano,  fi  mangiò  vn  Porco  fatua» 
tico  intiero , e cento  Pani , vn  Porcello  domeftico , & vn  Caftrato , queflo 
io  non  l hò  già  vedoco,  ma  lo  racconta  Flauio  Vopìfco  diffufamentc , e per 
co  fa  veriùìma  l'afferma . 

Cambìe  Rè  deh’lndij  fù  il  primo  che  mangiaffe  il  Lattimele , e la  qua- 
gliata , & le  Ricotte  frefche , hora  col  Mele , & hora  col  Zuccaro  : coftsi 
lù  gran  mangiatore,  che  vna  notte  fi  mangiò  la  Tua  moglie , c di  quefto 
ne  fa  fede  Mufonio  Antor  Greco . 

Laufcllo  T oledano , fù  il  primo  che  ritrouaffe  il  bianco  mangiarci  Gre-  . 
ci  l’addimandano  Lcuphagon  i coftui  fù  ottimo  mariuolo , Se  Galba  Impe- 
ratore , il  fuo  Audio , era  nel  mangiare , vi  aggiunfe  l'acqua  rofa , & il  file, 
perche  fi  tofto  che  feende  su  lo  flomaco  , non  ii  corrompeffe . 

Cornelia  Calandra,  fù  l’inuenrrica'  de  Sufamcii , Alo  lacciuoli , & Pafla- 
delle , e per  quella  inuentione  fù  gratifttma . 

Agliai*  Tibicina  fù  la  prima  che  faceti:  Marzapani,  Galiztoni , Pignoc- 
cati , Zuccarini , & il  pane  pepato , ma  molto  differente  di  quello  che  hog- 
gidi  fi  vfa di  fare  in  diuerfi  luoghi  d'Italia. 

Abrone  da  Kami , fù  il  primo  t he  mangiale  Belicuocoli , Caneflrelli  >e 
Confortini  fatti  con  Zuccaro,  Butiro frefeo , & Voua,  con  Cannelli-, 
dentro. 

Dororhea  Prifca  da  Bergamo  > fù  l’inuentrice  dell’Agliata , e fu  la  prime 
ancora  che  friggere  l’Aglio , e con  l'Acero  fe  lo  mangiaffe  , non  fu  tal  in- 
uentione biafimata,per  edere  Faglio  la  vera  trìadi  de  Contadini, e perciò  è 
buono  a fare  rilaffarc  b Spiratoli  delle  vene , fi  come  l’afferma  Di  fcoride_«. 

Giannotto  da  Gorgonzola  fu  il  primo  che  mangiale  frittelle  di  fa m ba- 
co, c di  Rofmarino , qual  fu  poi  impeto  con  due  figliuoli  al  lato . 

ClcliadaVerulifula  prima  thè  pontile  il  Viro  cotto,  in  frriMUe  del- 
le Viuandc,la  qual  inuentione  ap;  rouata  dalli  fauij  Medici , & affalda 
tutti  fu  comendata , fe  il  vero  riferifee  PiLmdro  Scrittore  dclli  Annali . 

Xll  a Adria- 
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Adriino  da  Corcira  fu  il  primo  eh:  ponefle  inTauo'i  il  Mele  cot- 
to , Ói  TOzimele  per  falfi , il  quale  era  infame  de  la. conecci,  Stiri  fegno 
di  ciò  fu  impiccato  a Ncgroponce. 

Mirtale  Donna  al  beuerc  deditiflìma  > fu  laprima  che  cuocefle  l’VouO 
nel  fuoco , e condite  con  fale , e Cannella  fe  le  forb'ua  ; a cortei  fe-li  dd  pa- 
rimente il  v«mro  , che  facefle  la  Coppetta  , cioè  fattrice  di  cofe  dolci , e 
poneffeinTauola  Fiilacchi > &ne  facefle  delle  iorte,per  quelli  che.* 
erano  in  Jifpofli  di  luffuria. 

Fillade  da  Lucca»  fù  il  primo  che  mangiafle  li  Caft3gnacci,&  la  minc- 
ftra  di  Sembola  , cioè Sembolclla , e di  quello  oe*  riporrò  lode. 

Peruzzo  Comafco, Leccarde  a marauiglia,fù  il  primo  màgiarore  di  frit- 
tate rognofe,le  quali  aguzzano  l’appetito, nè  meno  fono  punto  fluccheuoli. 

Parelio  Pedemontano , fù  il  primo  mangiatore  de  Tregemnati,  detti 
dalli  Latini  Belluria , cioèdi  fiori  d’herba  di  Cicuta  ; fi  componeua  antica- 
mente di  Cocco , di  faaa,  di  Condro,  qual  è fpecie  d’indìuia  faluatica  ’,  di 
Cafcio.  di  Mele,  & di  Siffimide,  cioè  Siflaro.  qual  è vn’herba  veramente»  e 
vna  mefco’anza  molto  Antica , e di  herbe  velcnofe  ancora . 

Crcfpino  Fahfco  fù  il  primo  che  facefle  L frelta  di  tattili  più  delica- 
ti cibi  che  fivfauano  al  tempo  di  Eliogaboto  imperatore, al  quale  coftui  li 
fù  longo  tempo  Cuoco,  e per  honorare  vn  tanto  folenne  Conuito,  pri- 
ma tolte  il  P.auone  di  Samo , l’Atagena  di  Frigia , delle  Grue  Meliche,  Ca- 
pretti di  pelame  appczzato  di  ne  grò,  li  Scari  di  Simiglia  » Dattari  del- 
l’Egitto , Ghiande  deU'Hibe ria  » erano  meglio  le  Spagnuole , Conchiglie^ 
di  Lucrino  » NociPomich* , Pera  di  America , Murene  di  Tartaria,  Schic- 
ciato  di  Samo , Tonili,  e Conche  di  Lucrino,  Rape  di  Norcia»  Cafcio  di 
Luna  , e Siciliano  : quelli  lilla  è motto  Antica , benché  modernamente  fi 
vfa  di  Conuitarc  ancora  da  graffo , c da  magro . 

Allidama  Miltfio , fù  il  primo  che  aecompagnaflc  l’Vua  Mofcatella con 
l’Aroflo:  quello  è quello  \rtidnm,ch<*  eifei  lo  chiamato  ad  vn  Con- 
uito da  Anobarzane  Peritano,  lui  folo  fi  mangiò  quanto  era  (lato  appa- 
recchiato per  tutti  li  Conuirati. 

• Galantfrma -la  Piftoia  luogo  di  Tofcana , fù  rinuencrice  di  ponercle  Vii— 
uedn  compagnia  dell’Arollt,  in  Tauola,  & antodi  fare  le  riempiture  del- 
li  Vrcelli,  e di  mangiatele  Trippe  di  Vitello , di  Bone,  e di  Porco,  & di 
Capretto  . e ci  poneua  dentro  dell'Aglio , onero  delti  Porri,  condì  quel- 
la fpetic  di  Pillola  , che  auanza  tutte  le  alcre  in  bontà . ' * 

Ebufo  Piroio  da  Monte  Alcino , fù  il  primo  che  mangiafle  li  funghi  fre- 
fchi , &i  infaUti , con  il  fapore , e perche  non  gli  noeelfero»  eflendo  frefehi, 
vi  cuoceua  d<  Ile  Pera  f Juatiche  dentro  - fi  ritrouano  di  più  fpecie  Funghi, 
ma  Galeno  li  chiama  tutti  pcrnitioii , e Difconde  parlando  dclli  Fanghi  » 
cosi  fende  » Funger um  aljf  genere , & *lij  copia  ladani . 
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Inuenrori  di  diucrfi  legumi  da  mangiare  . Cap.  VI. 

CLeritia  da  Cremona.fù  l’inuentrice  di  mangiare  li  Fagiaoli,  có  il  Pc- 
pe,&  Aceto, con  fa!e,&  Oglio  fopra»  però  afciutti.e  non  con  brodo  . 
CloridadaEiloBrefciana,  fu  li  prima  che  mangiaflc,e  cuocerti, 
li  Fagiuoli  frekhi  con  le  feorze , aggiungendoui  dcll’AgliOi  del  Pepe  , & 
Aceto  conPetrofillo.  la  qual  fù  prima  ancora  che  mangiale  leRoueglie  , 
cioè  li  Pcfelli,fi  come  lo  racconta  Lion  bruno  gramatico,ncfla  fua  Cronica. 

Camena  da  Pipcrno  fu  l’inuentricc  di  mangiare  il  Cccc  . e la  Cicerchia  t 
& le  Lenti , con  mole’ Aglio , e faluia  dentro . 

Camilla  Anconitana  , fu  1’inucnrricedi  mangiare  la  Faua  menata , bene 
ogliata  , & bene  impcpata , e vi  poneua  dentro  del  Porro , nè  la  repuraua 
buona  , fe  non  era  tanto  tenera , che  effa  cntraffe  per  vn  buco  di  balco . 

Protogene  filli  primo clw  mangiale  Lupini,  e che  infegnaffe  d macerar- 
li con  l’acqua  per  indolcirli. 

Lanieno  fù  il  primo  che  poneff*  in  coftume  di  mangiare  Appio , perche 
prima  fe  ne  coronauano  Gaiamente  le  tempie  quando  che  erano  vincitori 
in  Ncmca  «cosi  referifee  Plutarco  nella  vita  di  Timtlcone . 

Inuenrori  di  diuerfì  frutti  da  mangiare  , di  Alberi , e di  Ter- 
ra , & di  herbe  diuerfe  . Cap.  VII. 

P Latore  fu  delli  primi  che  ponefle  in  vfo  il  mangiare  in  Tauola  Fichi , 
e non  ne  fu  n en  vago  di  quello  che  biffe  Claudio  Imperatore  di 
mangiare  il  Fefi  e Staro , e per  quello  molti  Greci  il  chiamano  k hi- 
loficop , non  dico  però  che  lui  bilie  il  primo  a mangiarlo  , perche  nel  vero 
fu  Fiabram  Hebreo;  li  più  lodati  fono  l’Hircani , c poi  li  Calcidonici,ma  hi 
buoni  Fith>  l'Affrica , e Rodi  ; queft’  albero  prefto  fi  inuecchia  per  la  bre- 
uifi  delle  radicf,  & è più  fecondo  nelle  parti  infc  riori  che  nelli  Monti . 

Ermo  Cipri  orto,  fa  il  primoche  ponefle  Fichi, con  Pera.  eMeIa_, , 
in  Tauola  ,i!  qual  fu  huomo  proceruo,  e fallace , & fopra  modo  bugiardo  . 

- Ttmcrriòibalan  inofuilprimoche  mangiaffe  Cedri , il  legno  de’  qua- 
li mai  è infettato  da  rarme , e Foglio  del  Cedro  conferua  diuerfe  cofe  da 
putrefattione  .eli  più  lodati  fono  in  Creta,  Affrica  ,&  Siria. 

-Califlomo Trombetta  fu  il  primo  che  mai  nangiafleCefagie,&  Loculi© 
fu  il  primo  che  cele  portaffe  da  Ponto;  quefVAlbero  fi  rallegra  a ftarc-* 
ndfa  Monti  acquofi,  nè  mai  fièporuto  per  diligenza  che  già  vifivfaffe  di 
piarwarloin  Egitto,  che  frutto  facefse. 

1 Cardio  da  Andrinopoli,  fu  il  primo  che  mangiaffe  Prune;  vene  fono  di 
più  forti,  ma  le  più  lodare  fono  le  Damatene , il  qual  Albero , non  è niente 
arrm  o delti  Monti , ma  di  buoni , e ben  coltiuati  piani . 

CaufUo  da  Cocroni , fu  il  primo  che  mangiale  More  geli!  ; quefi'alb  ero 
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è l’vltimo  fra  tutti  che  fiorifca,  perche  egli  fuolc  afpettare  » che  fia  ben_. 
pattato  il  freddo , e perciò  li  Poeti  lo  chiamano  Albero  pru  denti  (limo  : li 
fuoi  frutti  erano  bianchi,  ma  douentorno  rodi  dal  fangue  di  Piramo,e 
di  Tisbe  ,qual  ama  di  habieare  nelti  Monti , e fi  inuecchia  tardi . 

Gadoletto  Cipriotte , fu  il  primo  che  mangiale  Corniali  ,qucft’Albe- 
ro  ha  li  rami  duri,  e rigidi  come  il  corno , e perciò  fe  ne  fanoo  Allo 
per  dardi  ottimo . 

Alonfeco  di  Medina  fu  il  primo  che  mangiale  Vliue  : a queft’albero  non 
li  cadono  mai  lefrondi,  &èconfacraro  aMioerua  : fencfoleuano  gii  co- 
ronare le  turme  delti  Cauallieri  : crefce  tardamente , c fi  fa  (tenie  per  il 
morfo  Caprino,  qual  dura  cento  Anni. 

Urtando  Cliiozzotco,  fu  il  primo  che  mangiatile  Poponi, qual  li  mangia- 
uà  con  Tale,  e con  perfetto  Cafcio  » c poi  vi  beueua  appreifo  della  Malua- 
gia  garba  : cofiui  fi  mori  perii  /uperfluo  mangiare . 

Ariltogcnc  Thafio,  Medico  di  Antigonore  di  Macedonia,  fu  il  primo 
che  poneffe  in  Tauola  l' Vliue  fchiacciàte , e li  Cappari , & li  mangiauacoo 
Follimele , & il  fapcro  aperi tino,  qual  è gioucuole  alla  milza . 

Alconiio  Medico  di  piaghe , qual  fu  gii  condcnnato  da  Claudio  di 
cento  fcfterri;,  e confinato  in  Francia,  fu  il  primo  che  poneffe  Aranci, e 
limoni  inTauo!a,e  li  premeua del fucchio > enebagnaua  le  viuande,ma 
li  premeua  negligentemente . 

Agatone  Soriano,  fu  il  primo  che  mangiatie  Pera:  coftui  fu  chiamato 
fotto  qucfto  nome  Pero , dalla  figura  Piramide , la  quale  pare  d’immitare  , 
e li  piti  lodati  erano  quelli  di  campagna , & li  Falerni  : queft’  albero  perde 
predo  il  frutto,  e campa  poco. 

Vedio  Podio  fu  il  primo  che  accompagnatie  il  Cafcio  con  le  frutte  in-, 
Tauola  : coftui  era  cosi  vago  delle  cofe  delicate  * che  getraua  li  fcruitori 
nell  cPefei  rie,  accioche  li  Pefci  douentaffero  di  più  grato  fapore',  man- 
giando le  carni  humane  di  fapor  dolciflìmo . 

Dellio  Corfuotto , fu  il  primo  che  mangiatie  mai Caftagne,  ebollite,  & 
Aroftire,  Vergilio  le  chiama Hirfutc , quando  dice,  fiant  tmuptrt , 
& Caftan*  btrfut * . 

Cleope  da  Venafro,  fu  il  primo  che  cucinatile  Carcioffali  nel  brodo  graf- 
fo; fu  anco  il  primo  che  li  friggefle  col  graffo  di  Porco  , ponendoui  Pepe  , 
fale , & Aceto  : GJeno  li  chiama  Cinnara  , e fi  marauiglia  come  fiano  fa- 
liti  a tanta  reputationc , generando  humori  adufti , ma  concede  però  che 
confortinolo  tiomaco 

Protilìlao  Macedonico,  fu  il  primo  che  mangiatie  Cardi  : crefcono  ma- 
rauigliofamentc  ii?  Cartagcne , & in  ( ordua  , Lnno  parere  buono  il  vino, 
la  radice  c buona  per  generare  inafe  hi , vogliano  il  fale,  & il  Pepe , ma  gli 
Antichili  mangi auano  col  Mele*  e con  l'Aceto . 

Afcltpiadc  frufienfe,  famigliare  di  Gn.  Pompeio,  & Medico  sì  eccel- 
lente , che  puotè  refufcuaxc  li  morti  : fui!  primo  che  introduce  il  mangia» 

re 


Digitized  by  Google 


Libro  Setti  mcr.  ' ' " 455' 

re  Sparagi , sì  in  Mineftra , come  in  iniziata  ancora  ; fu  il  primo  queft  o 
Medico,  che  fi  immaginane  folcon  il  Vino  variamente  dato , potelle  ri- 
fanarc  qualunque  infermo, e pofe  in  vfo  ancora  codiai  il  bagni  di  Ac- 
qua dolce , «Si  li  lecci  fofpeii  per  pocer  meglio  procacciare  alti  infermi 
il  tonno. 

Cefarifco  di  Puglia  fu  il  primo  che  mangiarti  mai  Mandole  : in  que- 
ll’Albero,  per  quanco  fauolegguno  i Poeti , fu  tramutata  Pallade,  la_# 
qual' è la  prima  punta  che  fiorifea,  «Si  auanci  la  maturiti  facilmente^ 
perde  il  fructo. 

Clenandro  daNegroponte  fu  il  primo  che  mangiato  li  Pignuoli  fre- 
schi : queft’  Albero  non  fiori fee  mai , aè  meno  li  cadono  le  frondi  > e fc* 
alcuno  li  lcua  la  cima douenta Aerile , nè  per  quello  muore;  e quando 
che  è tagliato,  non  lì  rimette  mai  più , nè  mai  più  germina  > e perciò  Cre- 
ta appretto  di  Erodoto  minaccia  che  egli  dillruggcrcbbe  li  Lampcfccni , 
come  fi  diftrugge  il  Pino . 

Prudentio  Rodiotto  fu  il  primo  che  mangiale  Nefpole , le  foglie  di 
queft’ Albero  prima  che  cafchino  fi  fanno  rofie , & ha  molte  radici  meftir- 
p abili  : non  fu  quello  frutto  in  Italia  al  tempo  di  Cacone  , il  qual  fuole  ei- 
ferc  infettato  di  molti  vermicelli  roflì , e pelofi  : li  Noccioli  dell?  Nefpole 
fpoluemraci,  e beuuti  in  vino  bianco,  doppo  cotti  con  le  radici  di  Petro- 
li ilo , cacciano  le  pietre  delle  reni.  x 

Carbonchio  Epirora,  fu  il  primo  che  mangiarti  Noci  frefthe,le  quali 
fono  di  tal  natura , che  fi  ingranano  per  la  vecchiezza  ; c l’albero  ha  natu- 
rai difeordia  con  la  Quercia , 8c  la  loro  feorza  è buona  da  tingere  le  lane  » 
c la  fua  ombra  c Remica  al!i  feminati.òi  induce  dolori  ne  ll  notlri  capi. 

Clodio  Albino  fu  il  primo  che  mangiarle  Tarruffoli , quali  cuo-cua  lòt- 
to le  bragie , e poi  li  lauaua  con  il  vino  odorifero,  e con  oglio  perfetto,  fa- 
)e,  pepe,  e fugo  di  melangole  li  godeua  • 

Antonio  da  Coironc  fu  il  primo  che  mangiatte  in  Italia  Pertiche, le  qua- 
li traggono  il  nome  da  PtTfiarqueft’Albero  non  fi  fiori,  nè  alcun  frutto 
in  Rodi , doue  che  fi  dice , che  è flato  portato  in  Italia  per  auuelenarci, 
ma  la  benigniti  dei  Citlo  italiano,  fpenfe  l’mnora  fua  malitia  ; fono  alcu- 
ni che  rafionugUano  gli  liuominj  1.  fingheuoli , che  Piano  di  peggior  fatti 
che  del  Pcrfico , perche  è dolce  di  fuori , & amaro  di  dentro . 

C'armandro  Africano,  fu  il  primo  che  mang  alfe  Uattari  ; queft'Albe- 
ro  in  Europa  è iterile,  «&  inllpagna  fa  il  frutto , ma  di  niflùnafoauiti, 
il  qual'Albero  hi  l'vno,  c l’altro  ledo,  nè  mai  gli  calcano  le  foglie . 

Pollidonioda  Macerata  fu  quello  chctrouò  il  mangiare  delle  Melagra- 
nate  doppo  il  patto,  forfè  per  configlio  di  Cornelio  Cello,  perche  in  vero 
■on  ladano  corrompere  il  cibo  siilo  ftomaco , & hanno  prefoil  nome  dai 
gran  numero  deUi  grani , e non  da  Granata  Regno  in  Ifpagna . 

Li  Archadij  fumo  li  primi  che  mangiafltro  le  Ghiande , quali  in  Ifpagna 
vi  fono  del  gufto  proprio  delie  Caltagne . 

Ol- 
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Oldrico  da  Sciafufa , fu  il  primo  che  mangiale  Raffino  puro , non  dico 
la  Raphancafopradetta,  & Androcida , ne  faceua  mangiare  , per  ripara- 
re all’imbriachezza:  Himo  ferme, che  in  Alemagna  vi  crefcano  alla  m'fura 
di  vn  fanciullo,  la  qual  radice  guadali  denti , benché  gli  Antichi  credet- 
te roche  ella  fufle  contra  veleno. 

Aliprando  da  Sigillo  ,fu  il  primoche  cuoecfle  Cipolle,  & Scalogne  , & 
che  ne  taccile  Infalata:  cortui  eraMcrcancericchiffimo. 

Anaxilao  Filofofo , fu  il  primo  < he  mangiafle  l’Aglio  crudo , Galeno  lo 
chiama,  triaca  rudicorum , & gioua  alle  compleflioni  frigide , & alla  tofle 
vecchia  » Oratio  ne  difle  molto  male  , così  fcriuendo , 

Edat  Cieutii  Album  nocini  lui , o dura  mejjor umilia . 

Quid  bue  veni , Jeuit  in  prtcordiji  ? 

Acrone  Agrigentino  Medico,  tu  il  primo  rhc  trargmfle  il  porro  cotto 
fotto  lebiagie , del  qual  cibo  ne  fu  già  tanto  vago  Nerone  che  neduno  più 
vago  edere  nepuote:  codui  fu  Filolofo  in  Atene  longamente  infieme  con 
Empedocle , e tu  più  antico  ci  Hippot  rate . 

Aridogene  Medico  che  fu  già  leruodi  Chrilìppo  Filofofo , fu  il  primo 
che  mangiafle  le  Moli-gnane.cioèMarignani  fritti  con  l’Aglio, c col  Pecro- 
fell^:coftui  hebbe  gran  repucatione,per  la  mirabil  cura  che  lui  fece  ad  An- 
tigono , & in  poco  tempo  ti  fece  ncchiflimo . 

Marulio  Egittio  fu  il  primo  ihe  mangiafle  Zucche,  ve  ne  fono  di  più 
forti,  benché;  di  v na  fpetie  fola,  ma  le  longhe  tono  più  grate  sù  per  le  Men- 
fe  , ( hritìppo  Medito  le  dannaua , generano  però  huon’humore , c gioua- 
tìoallc  libri  colleriche , fecondo  il  parere  di  Auicenna , ma  auuertino  lo 
donne  quandoché  luuerannoil  thiiio  midrualc  , di  non  andare  à dono 
fiano  piantato  . 

Coccolina  da  Lucca  fu  l’inuentrice  di  far  comporta  di  Rape,  di  Caro- 
te , di  Zucche , e di  Poponi , ma  fu  quella  ancora,  che  pofe  prima  il  finoc- 
chio, le  Peri  che,  la  Baffigia,  e li  Cocomeri  nell’aceto. 

; Crcufadj  Mcgara  mojco  la  commendò  Pittagora,  fu  la  prima  thè  vratfe 
l’Anifo  nelii  condimenti  delle  Viuandc,  ihquale  toghe  li  infogni,  tic  detto 
fcroe  farà  fofpefo  al  Capezzale . 

Bacchio  da  Corinto  fu  il  primo  che  vfafle  nelle  Viuande  l'Aneto,  & (e  il 
vero  dice  Auic enna,  il  fuo  feme  è g oucuole  alli  dofori,  bollico,  e l’herba-* 
aurora , & il  fuo  odorato  raffrena  li  linghiozzi . 

Agurto  per  contiglio  di  Antonio  Mufiifuo  Medico  , fu  il  primo  chej 
mangiafle  delle  lattughe:  loleuano  gli  antichi  Romani  mangiarle  il  dop- 
po  palle,  e quello  credo  per  dormire  più  bene;  laonde  Marciale  fcrif- 
tc , cosi  Jicendo, 

Chiudere  qu*  canaslaéluca  fultbat  Attortimi , 

Die  mi  bit  tir  notimi  imbottitila  dapcs. 

Sufanna  Melma  fu,  la  prima  che  mangiale  Porcellana  , perfuafa  di 
raffreddare  , rifpetco  alla  lurturia,  poiché  tal  herba  è fredda  in  terzo 
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grado  , come  al  fuo  luogo  ho  detto . 

Giulia  fu  la  prima  che  poncfTe  io  rfo  l’Enola  fpecialmente.Ia  Campagna  a 
doue  fi  ritroua  tal’herba , qual  è tenuta  la  megliore  » fe  bene  che  di  Tua  na- 
tura fi  a nemica  allo  ftomaco , ma  mefcolara  con  cofe  dolci  li  diuiene  ami- 
cifhma.doue  che  fpefTo  di  quella  fi  fa  vino  di  £nola  in  Alemagna  , & nella 
Valcolina;  dice  Plinio  che  Liuia  Agufta  vfaual'Enola  continouamente  ne’ 
cibi , ma  non  gii  fola , perche  nuoce  allo  fiomaco  come  fopra  ho  detto* 
ma  con  cofe  dolci  accompagnata: gioua  al  morfo  dc’fcrpenti.  & il  fuo  fugo 
ha  fingolar  virtù  di  ammazzare  li  vermi . & li  la  vfeire  del  corpo. 

> . Achille  Troiano,  fu  il  primo  che  mangicele  quell'herba  detta  Eringondi-. 
Troia , di  Puglia  > qual  è vn'hérba  mordace  > & ha  di  buono  la  radice  fo- 
lamentela  qual  prouoca  la  induriate  fi  mangia  con  Cinamomo,e  col  Pepe 
c Garofano , e fale , e cosi  le  foglie  giouanette  ancora  > & beuuta  con  vi- 
no detta  radice  gioua  mirabilmente  al  male  di  fegato , & alii  morii  di  ca- 
ni rabbiofi,  fecondo  che  dice  il  Mattiuolo . 

Inucntori  di  confettare  diuerfi  frutti, c di  fare^r 
Confcruc.  Cap.  VII. 

EBofiofuilprimocheiùihgiafTe  Zuccaro,  ma  alcuni  vogliano  che  il 
Zuccaro  non  biffe conofciuto dalli  Antichi,  ma  fellamente  ilMele^» 
quale  vfauano , fi  comdfi  vede  nelle  loro  confpofitioni , che  non_» 
fanno  mencione  alcuna  di  Zuccaro  ; Non  era  altro  il  Zuccaro  delli  Anti- 
chi , che  la  parte  più  fottile  che  era  nel  midollo  delle  canne , vfeitone  fuori 
per  li  porri  di  quelle , cóndenfato , e fecco  dal  Sole , fi  come  fi  condenfa_. 
da  noi  per  arte  di  fuoco . • .4* 

Caligola  i il  quale  confumò  qnafi  tutto  il  teforo  che  li  lafsò  Tiberio > in 
fare  fontofuecene  , e Banchetti , fu  il  primo  che  formafle  di  Zuccaro,  Pc- 
fei , Funghi , Caftagne , Torte,  & altre  cofe , le  quali  vfano  al prefente  in 
Napoli , madre  delle  delitic . 

-c  Àleflandra  da  Cariuola , fu  la  prima  che  faceffe  le  Confcrue  rofate , e le 
fchiacciate  di  Mandole  t e che  confettali  li  Zenzouini . 

Curio  Tripaldino , fu  il  primo  che  inuentò  di  confettare  Perfiche,e 
Pignuoli:  coftui  fu  huomo  infame  di  ladronecci.e  di  fporchiflìma  luffuria . 
«.  P.  Gullonio  , fu  il  primo  che  confettane  li  Cotogni , e vi  ponefle  il  Mu- 
fchio  ; coftui  fu  notato  da  Oratio  per  la  Tua  gola  , e da  Luu.Ho , di  mol- 
te cofe  da  Tertulliano  biafimate , quali  fumo  il  fontuofo  viuere  di  Gallo- 
nio»  la  gola  di  Apitio.il  giuoco  di  Curio, e Timbri^chezza  d’Antonioje  non 
doppo  molto  tempo  vn  ino  nepòte  ritròuò  di  fare  il  gelo , e di  confettare 
li  pezzi  intieri  di  Cotogni , le  quali  cofe  a noftn  tempi  vfano  in  diuerfi 
luoghi  d’italia.ma  io  lfpagna , in  parricolareinPortugallo , e Valenza  ten- 
gano il  primo  luogo.?;  .*•  . * ; ,*.* ; . 

Clconimo  da  Spelle,  fu  il  primo  che  confettale  le  Zucche,  & le  Lac- 
; M m m • tu- 
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■t  ' tughe,  e li  Cedri,  coftui  fu  di  fantiffima  vira-..  : . * 

Giofippo  Perla  fu  il  primo  che  conferralle  le  Pera  Moscatelle , le  Nefpo- 
le  > le  Lattughe  ,& le  radici  di  Bug!  otta  . ' i t fi  •••.  S 

Lelia  Romana , fu  la  prima  che  confettaffe  le  Noci  frefche , 5c  condita^.- 
con  Mele , gioua  alle  reni  fredde > le  Noci  lichU'mnn  da  Litioiilugiandes? 
che  vuol  dire  Ghiande  di  Gioue,  perche  ndlt  primi  tempi  dei  Mondo  , gU 
huomini  erano  vii  al  eomun  cibo  delle  Ghiande,  e dappoi  ricrouando  le 
Noci  più  grate  al  gufto , le  chiamorno  per  eccellenza  Ghiande  di  Gioue  . 

Caffandra  da  Ferrara,  fu  la  prima  che  confettacele  Ncfpolc  , Difeoriie 
pone  due  fpecie  di  Nefpole,vna  chiamata  Aro  ni  a,  la  quale  ha  dentro  di 
sè  tré  otti,  & è grata  al  gufto , e dalli  Arabi  è chiamata  , Ziror  , e da  noi 
Azzaruole,  & l'altra  fpecie  fono  le  comunt  dette  Ncfpolc,  più  atte  per  Me-* 
dicina  che  per  cibo , & l'vna , & l’altra  forte  fi  conducono  con  Zjccaro,  e 
fe  ne  fa  Conferua , come  al  fuo  luogo  ho  detto . . i’ 

Filippello  fpeciale  , è flato  il  primo  che  habbia  confettate  le  Vliue  , 
in  Sicilia_> • 

Acchiile  Ale{Tandrino  fpetiale,fù  il  primo  che  coafcttaffe  le  Pera  di 
diuerfe  forti . 1 t ! - . ».  ;;  > 

Leuinianoda  Tolentino  ,fu  il  primo  che  confrttaffc  il  feme  di  Poponi, 
e l’Anifo , & il  finocchio  ; fu  coftui  huora#  fraudolente  più  di  ogni  al- 
tro di  fua  eti.  • . irtoh' 

Landuccio  Fiorentino,  fu  il  primo  che  mangiale  Aranci,  Limoni , Se 
Pome  di  Adamo  confettate. 

Agrarie  Medico , fu  il  primo  che  portaffe  in  Tauola  Curandoli  confetr 
ti , per  reprimere  li  fumi , che  per  il  cibo  fogliono  vanire  al  cclebro;coftui 

ti .1 r ' a j.ii.  n.n.  c 1 a: c- i_  • • 
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Inuentori  di  fare  diuerfe  forti  di  Pane  da  mangiare. 
Cap.  Vili. 

LI  Romani  Antichi  fi  ciborno  di  Farro , e Polenta  di  grano  fpo- 
gliaro  trecento  Anni , fecondo  che  ferine  Plinio,  Populum  Romo~ 
num , Porri  tantum , £r  frumento  CCC.  Anna  vfum  Vtrtut  tradtt . 
Si  tronano  fino  al  dì  d’hoggi  appretto  di  alcune  nacioni , vn  Pane,  il  qua» 
le  gli  Antichi  chiamauano  Arcolagano,  qual  fi  faceua  di  Sembaia  cotru 
neirOglio,  evi  aggiungeuano  vn  poco  di  vino,  con  Pepe,  oucro  ci  pone- 
u a no  vn  poco  di  gratto , del  quale  nc  fu  inuentore  Scadano  Nocera  , huo- 
mo  molto  bellicofo . 

L’indiani  Occidentali  dicono  che  Caribe  loro  Profeta  » li  moftrò  l’vfik 
della  Radice  Hetic,  & il  modo  di  colti  uarì  a,  della  quale  ne  facciano  Pane. 

Nell'Egitto  faceuano  vn  Pane  di  vn  certo,  frutto  del  Lotto  chiamato, 
rottomera,  il  quii  frutto  è come  il  Miglio,  fi  come  dice  Plinio,»/?  d>* 
Lotomera , quo  fit , ex  loto  fetta  , tx  tum  [emine  [imiti  Milto  frunt  Ponti 
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in  Egìpto , é particolarmente  dalli  Partorì , quali  lo  faceuano  eoo  acqua-, , 

ouero  con  latte , ma  difficilmente  lo  digeriuano; 

Si  vfaua  appretto  di  alcuni  Popoli , particolarmente  in  Puglia , vna  for- 
te di  Pane  detto  Colifio , cioè  Pane  cencritio  , fatto  in  rtiacciate , e cotto 
fotto  le  Ccner  i , del  quale  ne  fa  mentione  Plauto  quando  dice , Colapbia-j 
nubi  ni  incotta  denta , .fi  rtima  che  di  cal  Pane  , ne  futtc  iuucntore  Pcrna-, 
Sabino  ,Hofte  cortefiflimo . 

Ncirifola  Tarennate  vi  è vn’Albero  che  fa  vn  cappuccio  nelle  fuc  ettre- 
miti,  nel  cui  midollo  fi  ritroua  vna  farina,  della  quale  ne  fanno  Panc.fi 
come  dice  il  Cluiio , qual  è infipido , ma  mangiato  con  Zuccaro,  Pepe , e 
Cinamomo , che  da  alcuni  è defiderato , il  primo  che  portò  quefto  pane , 
fu  Francefco  Dcachè  nel  tempo  delle  gran  careftie . 

NcU’lflandia,  & altri  paefi  Settentrionali  fanno  del  Pane  di  Pefci , fi  co» 
me  dice  Plinio , & anco  nell’lndie  Orientali  .Ontai  ab  lndn  arbu  fluutus 
di  fler minai  , b 'y  nudimi  ahum  ctbum  nouere,  quam  Ptjctum  quos  vnguibtu  dtj- 
fefioi  fole  torrent  > atque  ita  Vanem , exys  Jaciunt , fi  come  lortcriice  Cli- 

tarco  ancora-» . ... 

Si  vfauano  da  molti  populi  vna  forte  di  fchiacciate  dette  Elafii , fatte  di 
Settamo;  querto  è vna  forte  di  formento  Indiano.fi  come  dice  Plinio,  Ae fìt- 
titi Jurmenta  dtximui  fejfamcn  ■ M. illuni , Ò"  P unicum ) fcjfama ab  Inda  ve - 
nit  y quali  faceuano  con  fior  di  farina»  & ne  fu  inuentore  Pietro  di  Capua— 
al  medefimofe  li  attribuire  molte  altre  foggie  di  fogaccie,  particolar- 
mente le  Mondane  .quali  erano  compoftc  di  hor  di  farina  , di  Cafcio,  e di 
Vino  , vfate  modernamente  dalli  Contadini  di  Caftiglione  del  Lago  di  Pe- 
rugia , ma  vi  pongano  di  più  Noci  dentro . 

il  Pane  Siligenco , il  Bronfelfio , col  Cornario , dicono  etter  fatto  di  fe- 
gala , ma  Plinio  con  molti  altri  non  raffermano , & alcuni  altri  dicono  che 
detto  Pane  era  fatto  di  vna fpctie  di  grano  chiamato  Robus,  qual  così 
chiama  la  Siligenc  il  Columclla , mala  maggior  parte  di  buoni  Autori  af- 
fermano. che  futte  quello  fatto  del  più  eletto  formento , che  in  quei  tempi 
fi  ritrouatte  in  Italia , & anco  della  più  pura  parte  della  farina  pallata  per 
il  p;ù  denfo  tar.ifo , ouero  (ettaccio , che  ritrouare  fi  potette , perche  filgo 
fignificala  midolla  del  formento  > fi  come  l’aflerma  Galeno  nel  primo  alt- 
rr.tntoium , quar.do.dice , Al  vero purifjìmui  Vanii  apud  Romanci  diciturjì- 
ligmeut , 6i  anco  rafferma  luuenalc  nella  quinta  Satire  fed  tener , & mueui 
molhque  fihgene->  . t 

Nella  prima  etd , detta  l’età  dell’or o,  viueuano  di  Ghiande,  e delle  fron- 
di  fc  ne  coronauano  le  tempie  ; Cerere  poi  degna  d etèrno  honoreritro- 
uò  il  formento,  e ci  infegnò  a fare  il  Pane . gii  fi  vifie  longo  tempo  in  Ita- 
lia di  Polte , fi  come  in  Grecia  di  Polenta  fi  viueua  > c così  tu  incognita  la-. 
Polenta  in  Italia , fi  come  la  Polte  in  Grecia  ; Ennio  nobil  Poeta  deferfuen- 
do  vna  gran  fame  ditte»  che  li  Padri  toglicuano  di  bocca  alli  figliuoli  l’otta, 
e non  fa  mentione  alcuna  di  Pane , e perciò  noi  habbiamo  vna  grande  obli- 
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gatione  a Cerere  . & no  a minore  a Carmdia  ,la  quale'  vi' atgiunfe'  il  gra- 
no , accioche  faccia  li  Corpi  piti  robuftt , e ci  porgete  più  I jluteuok  nu- 
trimento; Già  fifaceua  il  pane  à queteeqjjgia , che  hora  h fanno  li  Cafci 
Causili , e poi  fi  ridalle  io  forma  di  fchiacciata,  e finalmente  Teli  èdita  la 
forma  di  figura  sferica  : Papirio  Egittio  ci  infegnò  di  mefeobrui  l’ Anici}  & 
il  Butiro  dentro , per  renderlo  più  Saporito , e .fi  flette  molto  tempo fenza 
Pittori  . cioè  fenza  Fornari , perche  il  fare  del  Pane , era  folamenre  opera 
di  Donnei  li  Pittori  erano  cosi  chiamati  per  ti  peli  are,  nel  far  della  patta. 

• f ; * • 1 ii' 

Inuenrori  di  diuerfi  Vini , dalli  Antichiritrouatiin  diuer- 
fi luoghi  Cap.  I X. 

H Ora  fi  tratteràdell'innentori  di  diuerfi  Vini  , & altre  dioerfe  beuan- 
de, che  Anticamente  vfauano  » & incominciaremo  dalla  Tornac- 
ela > cioè  Vernacciadi  Celatica,  eda  quella  di  Calciano , le  quali 
vengano  di  loro  origine  dall*  Antico  Falerino , de’  quali  Vini  parlandone^ 
gli  Scrittori  delle  cole  naturali  dicono  non  cffcrefani,e  maflime  effendo 
molto  vecchi , onero  molto  nuoui , ma  deueno  eff?re  di  mezzana  età,  li 
megliori  -,  Crifpo  Fabiano  fu  quello  che  ne  portò  l’infiro  in  Lombardia, ma 
fi  vanno  variando  la  bontà  detti  Vini , per  la  varietà  detti  terreni , & anco 
dcil’afpctto  del  Cielo , fi  come  per  cfperienza  chiaramente  fi  vede . 

Li  Vini  di  Valrclina  ,di  Chiauenna,  & di  Piuri , dico  quelli  che  fi  chia- 
mano di  Ronco , traggono  loro  origene  da  quel  vino  detto  puccino , per  - 
il  quale  diceua  Liuia  Aguftaefser  peruenuta  beuendone  all'ctidi  fettan-  p 
tadue  Anni , hro  di  Ponce  ne  fu  il  traportatore  * 

Li  Vini  dd  Lago  di  Como,  e di  Trezzo,  fono  difeefi  dal  Vino  detto  Set- 
tino  ,il  quale  Augufto preferì  a tutti  li  altri  >&  l’ettaltò  con  marauigliofe 
lodi  : Scipione  Bruno  lo  traportò  , & ne  fu  premiato , e lodato  affai . 

Li  Razzefi  amabili,  cMofcatelli  di  Taggia , fono  di  {chiatta  delCecu- 
botoco  di  Grecia, reputato  gcnerofi (fimo, perche  al  Sole  fi  accendeua-» 
con  la  fiamma , fé  il  vero  affermò  Plinio . 

Li  Trebiani  di  Modona , c di  Tofcana  fono  difeefi  dal  Giurano , & Fi- 
lippo Fufcllofu  il  traportatore . 

Li  Vini  del  Monferato , fono  delle  viti  del  Vino  detto  Fauftiano,in  quel 
paefele  portò  Lucio  Trotellio , huomo  virile, c gran  beuitore  . 

Li  Vini  da  Drò  , & da  Tremenne  ,difcendono  dalli  Vini  Maffi , e li  por- 
tò in  quei  paefi  Carbonio  Trentino  ftrenuo  beuitore. 
y Li  Vini  Salcrni,  & fan  Scuerirti  erano  Vini  detti  Gaieni , benché  hora-» 
fiano  megliori  di  prima , rifpetto  alle  fopradette  ragioni  dd  buon  terreno, 
c di  mcgbore  Aria_, . 

11  Vino  Corfo,  veline  da Velletri,edaPipcrno,quefti  Vini  erano  in 
gran  prezzo,  ma  hora  non  tanto, fe  bene  che  in  quch’ifola  habbia  di 
gran  longa  megIiorato>rifpetco  al  buon  terreno , 
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Il  Vino  Briancefco  è dcriuato  dal  Signino,  poiché  hanendo  mutato 
paefe.habbia  murato  natura  ancora , perche  Signino  era  auftero , qual  era 
atro  a reftringerc  il  ventre,  Fabio  Porcino  io  portò  in  quei  paoli»  & 
n’hebbe  gran  mercede^ . 

11  Vino  Cefennatico,  procede  dal  Cafcntino , qual  c molto  Sano;  foleua 
dire  Tiberio  Cefare, che  tutti  ii  Medici  haueano  confcntico  di  darli  la_* 
palma,  per  eflferefano.:  . v •:.»  / 

Li  Vini  Frullani  procedono  da  Mamertinì, quali  fumo  celebrati  da  Giu» 
lio  Cefare  Imperatore , fi  come  appare  nelle  fue  Fpiftole . 

Li  Vini  Vicentini,  fono  dertuati  dal  Taurominitano  , ma  hanno  molto 
tralignato  dalli  Tuoi  progenitori , rifpetto  alle  Nebbie , & alti  terreni , Da  - 
lidoda  Tiano  fu  l’inucntore. 

Li  Vini  Berzamini  che  nafeono  nel  Padouano,  parte  discendono  da 
quelli  Vini  che  già  furno  detti  pretutij,  e parte  dalli  Anconitani , delti  qua- 
li parlò  Plinio  honoratamente. 

Li  Vini  di  fan  Colombano  , & da  Cefczzo , fono  di  razza  di  Vino  Pal- 
mello , & Mecenti  ano  Pirro  ne  andò  longamcnte  altiero,  per  hauer- 
lo  traportato. 

» Li.V  mi  di  Kieti.li  quali  fono  da  Vergilio  preferiti  a tutti  ; eccetto  rht> 
alt'alernitano,  altri  vogliano  chefianoii  ViniLatittcnfij,&  altri  grauica- 
ni , & altri  ftonicnfij,  perche  moki  hanno  tralignato  di  bonta.fi  come  mol- 
ti hanno  malignato,  tramutandoli  da  luogo  a luogo,  non  fi  si  a chi  di  que- 
ftì  fi  debba  dare  la  palma , becche  fi  fia  dato  litonore , a Lentidio  Pontano , 
qual  ne  fu  il  trafportatore_, . 

Li  Vini  di  Orliens  in  lingua  d’ocha»  fono  difeefi  dal  Certano.del  quale 
fi  fa  mentione  appreflb  di  Plinio , e lo  rcpone  tra  li  Vini  lodati,  vn  Parigino 
cortigiano  del  Rè  di  Francia,  ful’inuentoreditra/porcart  il  germe. 

Li  Vini  di  Spagna,  per  la  maggior  parte  naicono  dalli  Vini  di  Lunaa’ 
quali  la  Tofcana  gii  dette  la  palma,  c quelli  fono  diuenuti  megliori,che 
non  erano  li  loro  predeccflòri . 

Li  Vini  di  Beona  nacquero  da  quelli  di  Spagna  ,8c  vn  certo  Scrit- 
tore molto  curiolò  dice  che  li  traiportò  vn  Scoicele  Soldato  ,&  eccel- 
lente buitore^.  .... 

Li  Vini  di  Vngaria  hebbero  l’origcne  da  Tarentini , mercè  di  Vngra- 
do  Mercante  kaliffimo,chc  gli  condulfc  in  quelli  paefi,  non  Senza  grao 
remunerartene-. . 

Li  Vini  di  Bauiera  hebbero  origene  dalli  Valenriani , benché  alcuni  af- 
fermano edere  difeefi  dalli  Vini  che  nafcouo  inCofcnza,&  quelli  Theb» 
bero  ptropera  di  Claudio  Alcmano. 

Le  Viti  lungo  il  Lago  di  Zurigo  in  molta  quantità 'piantate, furno  tolte 
in  Lucania  .da  vn  certo  Oldonco eccellente  beuitore. 

Le  Viti  che  fosco  la  Mahiagiain  Raguza,fono  fiate  portate  da  Caci- 
dia  , da  vn  Bafciano  ÀlaccdouKo . 

Le 
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rU  Vitine!  Greco  eli  foni  ma  vennero  dall’Ifoic  di  Sciovia  di  doue  ne  vie- 
ne il  Maftico  ancora  >qual  vi  & portato  da  Papinio  Succedano. 

Li  Vini  ;di  Coreggio,  fono  figliuoli  deili  Vini  di  Lesbo,  e di  tal  traiamo- 
ne fi  dà  la  lode  a ralmerio  Anginolo . 

Li  Vini  della  Valle  di  Elia , difendono  dalli  Vini , che  a Tempfara  feli- 
cemente giinafceuano , & Nello  Crcfpcitto  ne  fu  l’inuentore . 

Li  Vini  della  Luoigiana , fono  nati  dalli  Vini  detti  Turini , per  l'indù  (ària 
di  Belloccio  huomo  facetiflìmo  . 

Li  Vini  Pifani , fecondo  l'opinione  di  alcuni , fono  difccfi  dalli  Vi- 
ni di  Fiefolo . 

Le  Viti  Spoletine  vengano  da  quelle  di  Trezenio,  quali  erano  Acrili  « 
ma  per  la  benigniti  del  Cielo  Italiano  .diuennero  buone. 

Le  Viti  Mirandolane  fumo  tolte  da  Sempronio  Megillo  in  la  Cancan 
gii  detta  Cidonia , luogo  di  Candia,  le  qualibanno  perduto  gran  parto 
del  primiero  vigore-». 

Del  V ino  di  Poma  ne  fu  inuentore,  fi  come  credo  Publio  Negro . 

Del  Vino  detto  Omfaccio,  Nicandro  da  Bernia  ne  fu  l’inutnrore  >qnal 
fi  faceua  di  Lambrufca  > qual  è addi  mandato  da  Greci  Enantino . 

11  Vino  Lucchefe,  particolarmente  quello  che  fi  fa  a Vorno , a Forci , a 
fan  Gennaro,  & Aquilea»a  fan  Quirico,  Loppeglia,a  fan  Fancratio» 
Marlia , & a Salrocchio , è difeefo  da  quel  nobil  Vino  detto  Tafio,  & Pom- 
peo Nuntio  nc  fu  il  tralportarorc . 

• 11  Vino  di  Genoua  , fu  pottato  da  vltra  Mare , & da  quel  V ino  gii  pro- 
cede che  fu  detto  Arfio . 

11  VinodiLolana  ,nafceda  quel  Vino  detto  Nafpercenite  , molto  co- 
tftendato  , da  Appollodoro  Medico, in  quel  fuo  volume,  nel  quale  fcriue 
a Tolomeo  , di  qual  forte  Vino  egli  doueffe  beuere , & è opinione  di  al- 
cuni, che  li  Vini  italiani  all’hora  non  fuflero  noti,  fi  tiene  Autore  Le- 
lio Capitono . 

11  Vino  Cafentino  difeende  dal  Vino  detto  Mefiogite , il  quale  gii  fole- 
uà  indurre  dolori  di  tefta  a chi  oe  beueua  • 

Dair£fefo,&daliApameno,deriuano  li  Vini  della  Marema  di  Siena»,  » 
per  opera  di  Éorofilo  nobile  Caualliero . 

■ Dal  Vino  detto  Protagio  comendato  molto  dalla  fcuoladi  Afdepiado  » 
nacque  il  Mofcatello  di  G albata  . luogo  udii  Monti  di  Brianza  « 

. * ’ , { 

Inucntori  di  diuerfe  beuande  Anticamente  ritrouatc.  1 

Cap.  X. 


T Ino  fatto  col  calamo  arromatico , de!  quale  fe  ne  fa  memoria  nella 
\/  Commedia  di  Plauto , detta  Perfa , rinuent<>re  fu  Spurio  Carbone  . 
' 1 ■ Vino  fatto  con  la  faluia,  per  confortare  lo  ftomaco,  & li  ncrui,  fu 

ir.uentorc  Tcofano  Medico  da  Megara . 


Vi- 
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Vinoche  fi  fa  con  il  Rofmarino  , fu  rinuentore  Teofila  da 'Egintt*  Me- 
dico , non  men  ciotto  che  prudore . 

- Vino  che  li  fa  con  l’EnoU  come  vfano  in  Alemagivi , per  rifeaidaneili-^o- 
mathi  freddi,  fu  l'inuentorc  Archicene  Ciprio:to  Medico  cfperto  » ( . : : 

' Vino  fatto  con  l'Aftiuio , qual  è vriliifimo , per  certo  ,ne  fu  fiintfenìo- 
re  Ruffo  da  Salamina  Medico  molto  acuto . . \ 

Vino  fatto  con  la  Pece  , lì  chiama  dalli  Latini  Vinurn  piccai  um  , fiere  de 
edere  (lato  il  lopradetto  Medico  Ruffo  , qual  è di  molta  fperienza,  dccto 
inuentore.  , ....  . r 

Vino  fatto  con  le  rofe,  del  quale  fi  fa  memoria  appretto  di  Plinto , fi  ere* 
de , che  l’iaucntorc  fia  flato  HonOcnco  Corfuocco  » Medico  Eccellen- 

tiili'DQ  « - . i j . . i , ' > . . • 

Di  poaere  l'acqua  Mariaa  nel  Vino , l’inuentorc  fu  Erafiflrato  > huomo 
' molto  dotto.  i • r: 

Fifone  da  Reggio  ,fu  l’inuencore  di  fare  la  Rafpia . 

Clenardo  daPolaè  fiato  il  primo  di  fare  la  Pofca,  hoggi  detto  pie?- 
ciuolo , ouero  Acquato . 

Godinzo  Brefciano  , fu  l*inuenrore  di  dare  il  MofcateHo , al  Vino . 
Gocrifrcdo  da  Monlione,  di  1'inuentore  di  fare  l’Hippocratto  fatto 
con  Arromaci. 

PohdamattodaSpello,è  flato  l’inuétore  di  fare  il  Vino,  có  li  Prugnuoli. 
Del  Vino  (atro  con  il  Tacco , ne  fu  inuentore  Cofimo  dalla  Mirandola. 
Vcl  Vino  di  Melagrana»  fi  tiene  che  fuffe  l’Autore  Filifio,  Medico 
P.odiotro.  ^ 

Dell’ Acqnaruolo,  cioè  fatto  con  acqua  > fi  tiene  per  Autore  Non- 
nio  da  Moncia. 

Delle Ccruofe , quali  hoggidì  vfano  ih  alcune  parti  di  Francia,  Ale- 
magna, Inghilterra . & altri  pacfij.fi  tiene  che  fullc  l'Autore  vn  Macflro 
Placido  da  Villa  Lituano , huomo  nemico  mortale  dell’Acqua , & fuifee- 
rato  del  Vino . 

Del  beueee  vn  forfo  di  acqui  frefea  doppo  il  palio , fu  confcglio  di  Ce]  • 
ft> , benché  alcuni  fiano  di  flomaco  freddo , c debole , ne  hanno  fentito 
grande  vtilirà-,  i : i .1 

Domitiano  Brunello  fu  inuentore  di  quella  beuanda  detta  dalli  Populi 
dì  Traccia,  Amila,  la  quale-fi  folcita  beuerc  con  gli  occhi  chiufl:  di  quella 
ne  fa  menrione  Horatio  nel  primo  libro  delli-fuoi  verfi.  li'-»  ^ 

Timoteo  Cogellito  fu  inuentore  di  quella  beuanda  detta  Ozibalma  , la 
quale  fifaceuadi  Tale,  & di  aceto  frefeo , per  andare  ne  Ili  luoghi  foret- 
ti delh  fiati  ferpentini. 

Girolamo  Medico  Rodiotro  fu  inuentore  di  quella  beuanda  detta  Ouiz- 
zaccara , fatta  di  zuccaro,  & acero,  per  rinfrefeare  li  noflri  corpi . 

JBtAonioHidrontino  fu  l’inuentorc  di  quella  beuanda  detta  Pirattio  , 

pcr- 
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perche  fi  focena  di  Pera , e fi  beueua  in  luogo  di  Vino , ma  per  gli  ftoma» 
chi  mal  conditionati , fi  come  alcuni  buoni  Autori  dicono , nonFiratun^j, 
ma  per  l’auuenirc  fi  betta  Vino  puro  , perche  gli  Antichi  l’vforno  per  be- 
cere , e per  nutrire  ancora . • / 

- Calimeno  Pendoaiofu  Pinoentore  dcIZitho,fhe  fi  fa  in  Egitto, & 
del  medefimo  inuentore  è la  Bua,beuanda  da  fanciulli , della  quale  Ca- 
tone ne  fi  grata  memoria  nclli  Tuoi  ferirti  : il  medefimo  fu  inuentore 
della  Celia , & della  Cerea,  che  fi  firn  Ifpagna , & della  Ceruifca  Gallica» 
na,la  quale  fe  non  fi  adacqua  imbriaca  cime  fa  il  Vino,  quali  beuande 
modernamente  dette  Birra . 

Hippocratc  da  Coo  Medico  Ecce'lentifilmo  fu  l’inucntore  della  Ti» 
tifana,  la  qual  fi  fi  d’Orzo,  della  quale  ne  fa  mentione  Marnale  nel 
duodecimo . 

Gregorio  Boccalino  Dalmatino  , dall’ 1 fola  di  mezzo  fu  l'inuentore 
della  beuanda  detta  Sabaia  ,la  qual  fi  fi  d’Orzo , & di  Formcnto , ben- 
ché tal  beuanda  fia  vfara  più  dalli  poueri  » che  dalli  ricchi . 


FINE,  i 
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K k k L 1 1 M m m.  . 


Tutti  Tono  fogli  intieri. 
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